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^Dictionnaire 

DOMESTIQUE 

PORTATIF, 

CONTENANT  toutes  les  connoiffances  relatives  à l'I 'Economie  domejlique 
& rurale  ; ou  l’on  détaille  les  differentes  branches  de  f Agriculture  , 
la  maniéré  de  foigner  les  Chevaux  , celle  de  nourrir  & de  conferver 
toute  forte  de  Bejliaux  , celle  d’élever  les  Abeilles  , les  Versa  foie  ; 
& dans  lequel  on  trouve  les  injlruclions  néceffaires  fur  la  Chaffe  , 
la  Pêche  , les  Arts  , le  Commerce  , la  Procédure  , l’Office  , la 
Cuifine  , &c. 

Ouvrage  également  utile  à ceux  qui  vivent  de  lturs  rentes  ou  qui  ont 
des  terres , comme  aux  f ermiers , aux  Jardiniers  , aux  Com- 
merçans  , & aux  Arriftes. 

Par  une  Société  de  cens  de  Lettres. 

TOME  TROISIEME. 
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MAC  y J MAC 

AAYPOOSTEN '7pTat\  & figure  ovale.  Il  y aies 
étoffe  de  foie  des  In-  macarons  communs  , & les  maca- 
des  orientales  , ap-  rons  fins.  Dans  les  premiers  on  y 
portées  en  Europe  , met  de  l’eau-rofe  , 8c  dans  les  der* 

_ , par  les  vaiffeaux  de  niers  de  l’eau  de  fleurs  d’orangU'  , 

le  Compagnie  des  Indes  de  IIol-  avec  laquelle  on  les  glace , en  y 
lande.  - unis.;»  délayant  du  lucre  en  poudre  , 8c 

MABOUJAic’eft  une  racine  de  quion  fait  cuiredans  un  four  un 
l’Amérique , compatte  , noireppftu  peu. chaud. 

dure  8t  plus  pelante  que  le  bois  MACARON  : les  tabletierspei- 
de  fer.  Les  fauvages  en  font  leurs  gniers  nomment  peigne  à macaron. 
tnafliies.  r . : al  ' celui  qui  eft  arrondi  par  les  extré- 

c MABOUJAS, forte  de  lézard  de  mités,  pour  que  les  groffes  dents 
l’Amérique,  qui  ne  diffère  du-cia-  ne  puiffentbleffer. 
paud  que  par  fa  queue  , garnie  cri  MACARONI , mets  faitdefari- 
annonce  les  changement  de  terns:  ne  8c  de  fromage  , cuit  dans  le  pot 

MACADOSSIN.  V.  Mechoacan.  avec  la  viande  , dont  les  Italiens 
- MACAF,  en  terme  d’imprimerie,  font  fort  friands.  Quand  ces  maca~ 
font  deux  aiots.  joints  enftmble.par  rons  font  taillés  en  menus  filets  , 
ttn  trait  horifontal , par  exemple  : on  les  appelle  vermicelli. 

Qn'a-t-il apporté  ? * M ACER, arbre deslndes  8cdeBar- 

MACARON  , pâtifferie  faite  de  barie  , qui  donne  une  écorce  qu'on 
lucre  >,  de  farine  8c  d'amandes  dou-  emploie  pour  la  dyffenterie.  Elle  ett 
ces,  pilées,  taillées  en  petit  pain  groffe,  rougeâtre,  d’un  goût  amer 
Tome  III,  A 
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Il  .y  a une  autre  drogwe  nommée  veut  être  arrofée  fouvent  & cou-» 

macis  , bien  différente  du  maccr.  Le  verte  de  terreau  jufqu’à  ce  que  fa 
macis  eft  l’enveloppe  de  la  coque  femcnce  foit  levée.  On  en  feme  à 
de  la  mufcade.  la  rai- Août,  pour  en  manger  en 

MACERON  , plante  appcllée  automne  , jufqu’à  la  mi- Oélobre  , 
pcijil  de  Macédoine  , par  les  Bota-  &t  cela  , de  quinze  jours  en  quinze 
niftes.Elle  pouffe  des  tiges  à la  hau-  jours , pour  en  avoir  l’hiver  8c  le 
leur  de  trois  pieds,  rameufes  , ca-  carême.  Elle  n’exige  d’autres  foins 
ncfées.un  peu rougeâtreslSes  feuil-  que  d’être  farclce.  On  la  laiffe  mon-, 
les  font  fcmblables  à celles  de  l’a-  ter  en  graine  fur  la  fin  de  l’hiver. 
che,mais  plus  grandes,  d’une  odeur  Ses  petits  rameaux  donnent  de  pe- 
aromatique8é‘d*unlgoût  approchant  tits  bouquets  de  Heurs  blanches, 
de  celui  du  "jreffil.  Ses  fleurs  font  tirant  fur  le  bleu.  La  graine  fuc- 
petites,  blanches , compofées  cha-  cede  à la  fleur.  Celle  de  la  com- 
çune  de  cinq  Veuilles,  difpofccs  en  mune  eft  petite  , platte  & de  cou- 
rofes.  Les  femenecs  jointes  deux  à leur  jaunâtre;  celle  d'Italie  eft  lon- 
4eux  , greffes , prcfque  rondes , ca-  querte,  menue, de  couleur  cendrée-, 
nelées  , noires  &L  d’un  goût  amer  , &C  a , à une  de  fes  extrémités  , un 
font  apéritives,  propres  pour  exci-  petit  point  noir;  la  fleur  de  cou- 
ler l’urine  (bonnes£pour  la  colique  leur  blanche  .tirant  fur  le  rouge  , 
venteufe,  ainflqueîa  racine  qefi  eft  eh  eft  auffi  différente.  Quand  cette 
groffe  , blanche,  d’une  odeur  & graine  eft  mûre  , pour  que  le  moin- 
d’üngoût  ap'pfôchaü , en  quelque  dre  vent  ne  la  difperfe  pas , il  faut 
manière,  de  celui  de  la  myrrhe,  arracher  le  matin  les  pieds  à la 
MACHACOIRE  au  MAQUE  , rofée  , lorfquè  les  tiges  commen- 
jnftrument  qui  fert  à rompre  8t  ac  cent  à jaunir.  On  met  cette  graine 
broyer  le  chanvre  ; & qui  en  en  céfTe  dans  un  liett  frais,  un  peb 
pare  la  filaffedc  la  chenevote. ...un  aii-é.  Quand  cette  graine  s’efl 
MACHE,  plante  aufli. nommée  Jtpurtie  St  perfectionnée , onia  fe- 
à pucette  yfalade  de  chanoine  , hianr  cane  fur  un  linge  , & on  la  laiffe 
fhette  &C  poule  g'ajj'e  i,.  dont  il  y a pendant  quelques  jours,  enfuite 
«deux  efpeces  , la  commune  St  la  on  la  vanne  & on  l’enferme.  La 
graj]e  : celle-ci  eftencore  appellée  graine  de  la  commune  refte  dans 
mâche  d'Italie.  hajnâehe  vienedans  Ü bonté  pendant-fept  à huit  ans  ; 
Sous  les  pays  tempérés;c’eft  une  fa-  oeMe  de  l’autre  n’eft,  bonne  que 
lâded’hyver  ; celle  que  l’on  cultive  quatre  ou  cinq  ans.  On  ne  doit  pas 
dans  les  jardins,  a plus  de  force  8c  femér  cette  graine  la  première  an- 
fournit  davantage.  La  première  née  ; elle  eft  encore  trop  fraîche, 
porte  des  feuilles  longues,  étroites;  On  mêle  la  mâche  avec  toutes 
renverfées  fur  térreyd’un  verd  clair  fortes  de  falades  d’hiver  , céleri  , 
&.  lifté.  La  feuille  de  l'autre  eft  beterave,  chicorée,  &c  avec  des  an- 
beaucoup  plus  large  , 8c  fa  plante  chois.  Elle  eft  rafraîchiffante  , la- 
ün-peu  plus  forte.  Lesmaraicîiésen  xative,  adouciffante  ,&  enfin  trés- 
«cuitivent  peu  ; 'elle  paroît  revêtue  faine.  On  latonleille  , en  médeci- 
4’un  petit  duvet  qui  déplaît  à bien  ne,  pour  la  goutte,  le  feorbut, 
du  monde  , elle  n’eft  pas  lidoucc  au  les  rhumarifmes , 8c  l’aft'eftion  hy- 
j»oûc.  La  mâche  ordinaire  demande  pocondriaque.  Elle  corrige  l’âcreté 
ame  terre  bien  amendée. On  la  feme  des  humeurs  , émouffe  les  acides 
«fnt, parce  qidon  l’éclaircit  en  cueil.  quiilominem  trop  dans  le  fang.  Les 
lant  la  plus  forte  la  première.  Elle  Anglais , comme  nous,  font  beau- 
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coup  de  cas  de  la  mâche  ; celle  qui 
vient  naturellement  parte  pour  être 
meilleure  que  celle  des  jardins.Les 
Botaniftes  connoiflent  plufieurs 
autres  efpeces  de  mâche.  Quand 
on  commence  à voir  les  laitues  , 
on  ne  penfe  point  aux  mâches. 

MACHEFER  : ce  nom  eft  donné 
Zc  à l’écume  du  fer  , Si  aux  fcories 
& écailles  qui  fortentdu  fer, quand 
on  le  bat  à chaud.  On  fait  entrer  ce 
mâchefer  daus  la  compofirion  de 
quelques  remedes;il  eft  aftringent. 

MACHEMOURE  : on  appelle 
ainft  les  bifcuits  de  mér  réduits  en 
poufliere  , 8c  dont  les  morceaux 
ifont  au-deflous  d’une  grofleur  de 
noifette.  ■ . 

MACHER , ou  mâquer  le  chan-t 
vre,  c’eft  le  brifer  avec  la  macha- 
coire.  Voyez  ci-deflus  ce  mot. 

MACHINE  : tout  inftrument 
propre  à donner  du  mouvement 
s’appelle  machine  , 8c  fert  à aug- 
menter les  forces  humaines  & la 
vertu  des  forces  mouvantes;  cepen- 
dant on  fait  une  différence  entre 
l'injlrument  Si  la  machine,  h’injlru- 
-merct  eft  très-fimple  : tels  font  le  le- 
vier , le  coin&t  le  rouleau.  La  ma- 
chine eft  plus  ou  moins  compoTée  , 
fuivant  fon  ufage  Si  fa  deftination: 

- tels  font  les  engins , les  grues , les 
chevres , les  verrins,  les  gruaux, 
8cc. 

Outre  les  machines  qui  fervent 
pour  la  conftruûion  des  édifices  , 
il  y en  a une  infinité  qui  fervent 
dans  le*  manufaftures  , foit  à pré- 
parer les  matières , foit  à fabriquer 
les  draps , toiles,  étoffes,  cuirs, 
8cc.  foit  à leur  donner  la  dernieré 
perfedtion.  Parmi  ces  fortes  dé’ma- 
. chines  , en  ufage  dans  les  manufac- 
tures,font  entr’autres  plufieurs  mé- 

- tiers  , quantité  de  rouets  pour  le 
-moulinage  8t  le  dévidage  des  foies, 

pour  le  filage  des  laines,  chanvres, 
lins,  poils,  8ic.  La  machine  à frifer 
• les  draps,  la  calandre , les  preffes , 
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les  moulins  à foulon  , à tan  , à pa- 
pier , 8c  plufieurs  autres.  Il  faut 
auffi  compter  les  machines  hydrau- 
liques , qui , par  le  moyen  de  l’eau, 
ont  leur  moBvement  8t  fervent 
pour  feier  les  bois  8c  pour  forer  Sc 
liner  lespiéces  d’artiHefie,depuisle 
canon  jufqu’aux  plus  petites  armes 
à feu.  Les  machines  qui  donnent  les 
mouvemens  auxfouf&éts  des  fonde- 
ries 8c  des  forges  pour  toutes  fortês 
de  métaux. Enfin  il  n’y  a point  d’art 
8c  de  métier  qui  h’ait  fà  machine 
particulière  , plus  ou  moins  com- 
pofée  , qui  contribue  à lîf  fabrique 
de  leurs  différens  ouvrages.  Voyeç 
l’explication  de  toutes  ces  machines 
à leurs  articles  particuliers. 

MACHINE  à frifer  les  étoffes  de 
laine  ; c’eft  un  moulin  qui  emprun- 
te fon  mouvement',  Ou  de  l’eau  , 
ou  d’un  cheval , ou  de  quelques 
hommes  qui  le  font  tourner  par  le 
moyen  d’une  manivelle. 

MACHINE  , chej  Us  cordon- 
niers , eft  une  compofition  de  cire 
blanche  8c  de  fourre-,  dont  ils  fe 
fervent  pour  cirer  le  fil  blanc  de 
Cologne  , avec  lequel  ils  coufenc 
8t  affembient  proprement  les  em- 
peignes 8l  les  quartiers  dés  fouliers. 
ce  mot  fe  dit  auflî  de  la  façon  que 
les  cordonniers  Sc  les  fâvetiers  don- 
nent à leurs  fouliers, en  arrangeant 
les  fils  avec  leur  tnachinoir  , petit 
outil  de  buis,  long  de  quatre  à cinq 
pouces,  arrondi  par  les  deux  bouts, 
à l’un  defquels  il  y a des  efpeces  de 
dents,  8tdont  le  milieu  s’enfonce 
un  peu  en  arc  des  deux  côtés, afin 
que  l’ouvrier  l’empoigne  facile- 
ment. 

MACHO  , Quintal  macho  ; c’eft, 
en  Efpagne  , un  poids  de  cent  cin- 
quante livres, plus  fort  de  cinquante 
livres  que  le  quintal  commun  qui 
n’eft  que  de  cent  livres.  Les  poids 
d’Efpagne  font  plus  foibles  que  ceux 
de  Paris , 8c  le  quintal  macho  ne 
vaut  que  cent  trente-neuf  livre»  Sc; 
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demie  , un  peu  plus , un  peu  moins 

de  Paris. 

MACHUR  AT  : on  donne  ce  nom , 
dans  les  Imprimeries , aux  appren- 
tifs  Imprimeurs  qui  commencent  à 
apprendre  leur  métier.  Machurer 
eft  un  vieux  mot  françois  qui  ligni- 
fie , noircir  ou  barbouiller  du  pa- 
pier , ce  qui  arrive  allez  fouvent 
aux  nouveaux  Imprimeurs  qui  ne 
tirent  pas  net  les  feuilles. 

MACIS  , mot  indien , dpnné  à 
l’enveloppe  ou  première  écorce  de 
la  noix  mufeade,  qui  s'en  fépare , à 
mefure  qu’elle  fe  féche.Elle  eft  ten- 
dre , odorante,  de  couleur  rougeâ- 
tre ou  jaunâtre.  On  donne  au  ma- 
cis les  mêmes  propriétés  qu’à  la 
noix  mufeade.  Les  Hollandois  en 
font  un  très-grand  commerce.  On 
en  tire  une  huile  qui  a diverfes 
propriétés  en  médecine. 

MACLE , fruit  de  la  grofleurd’u- 
nenoix , efpece  de  châtaigne  aqua- 
tique qui  provient  d’une  herbe  ma- 
récageufe,  ou  trèfle  d’eau  pointue 
en  quatre  ou  cinq  endroits. 

MAÇON,  fe  dit  non-feulement 
de  l’entrepreneur  qui  fait  les  mar- 
chés des  ouvrages  de  maçonnerie 
dans  un  bâtiment , pour  les  faire 
exécuter  par  d’autres  , fi*  de  l'ou- 
vrier qui  travaille  de  la  main , fous 
4es  ordres. 

L’entreprentfur  s’appelle  maître 
maçon  , 2*  eft  membre  , à Paris  , 
d’une  communauté  confidérable. 
L’ouvrier  s’appelle  Amplement  ma- 
çon , St  eft  un  manouvrier  qui  tra- 
vaille quelquefois  ou  à la  toife,ou 
à la  tâche  , & le  plus  fouvent  à la 
journée. 

Les  maçons-manouvriers  St  jour- 
naliers emploient  le  plâtre  & le 
mortier  : & leur  art  eft  de  faire  , 
dans  les  bâtimens , tout  ce  qui  re- 
garde la  maçonnerie , comme  de 
conftruire  les  murs  , de  les  élever 
jufqu’à  l’entablement , de  les  gop- 
ter , crépir  & enduire , d’y  cmplo- 
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yer  les  pierres  de  taille  , libages  , 
moilons  , briques  ou  plâtras  qui 
leur  font  livrés,  de  conftruire,  ban- 
der fi*  ceintrer  les  voûtes,  de  fceller 
les  poutres,  fablieres  fie  folives  , 
de  faire  les  entrevoux  fie  aires  de 
planchers , de  conduire  les  tuyaux 
des  cheminées  , de  faire  lçscloi- 
fons,  lambris,  corniches  , fi*  enfin 
de  faire  tous  les  ouvrages  où  le  plâ- 
tre ou  le  mortier  , foit  de  fimple 
terre  , foit  de  fable  , de  chaux  ou 
de  ciment , font  employés. 

Dans  les  conftruâions  des  édi- 
fices publics  , des  grands  bâtimens 
fi(  des  maifons  où  les  propriétaires 
ne  veulent  rien  épargner  pour  la 
folidité  , il  y a les  appareilleurs 
qui  donnent  à tailler  les  pierres  ; 
les  tailleurs  de  pierre  qui  les  tail- 
lent furies  paneaux  fi* cartons  que 
ceux-là  leur  fourniflent;  les  feieurs 
de  pierre  qui  les  feient  fi*  les  débi- 
tent; les  pofeurs  qui  les  placent, 
quand  ellesont  été  élevées  fi*  guin- 
dées avec  des  engins;  les  hallebar- 
biers  qui  portent  les  leviers  qui  fer- 
vent à mettre  les  pierres  en  chan- 
tier, pour  les  tailler,  fi*  à les  char- 
ger fur  les  chariots  8*  binards, pour 
les  conduire  au  pied  des  engins;les 
piqueurs  qui  font  travailler  les  ma- 
çons ou  limoufms, fi*  qui  en  tiennent 
lesrolles,  les  chaJJ'e -avant  qui  con- 
duisent fi*  fontmarcherles  ouvriers 
fi*  les  chariots  , fi*  qui  empêchent 
qu’on  ne  perde  du  tems  dans  les  at- 
teliers  ; les  louveurs  qui  font  les 
trous  dans  les  pierres  pouryr  placer 
les  louves  de  fer  qui  fervent  à atta- 
cher les  cables  avec  lefquels  on  les 
éleve  , font  encore  de  ces  ouvriers 
employés  dans  la  maçonnerie.  Il  y 
en  a encore  beaucoup  d’autres  , 
comme  les  aides-maçons  fi*  les  ai- 
des .limoujins  , nommés  ordinaire- 
ment manauvres  , parce  qu’il  gâ- 
chent le  plâtre  , le  faflent  fi*  en  bat- 
tent les  gravois  , ou  courroient  di- 
vcifes  fortes  de  mortier  , fi*  enfin 
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les  goujats  qui  portent  le  mortier 
fur  leurs  épaules  ou  fur  leur  tête  , 
avec  l'inftrument  nommé  Voifeau. 

Les  inftrumens&c  outils , les  en- 
gins 8t  autres  machines  dont  les 
maçons  8l  les  ouvriers  employés  à 
les  fervir  , fe  fervent , font  en  très- 
grand  nombre  : & la  plûpart , quoi- 
que propres  à la  maçonnerie  , font 
encore  communs  à plufieurs  autres 
arts  Si  métiers. 

Les  inftrumens  Si  outils  font  les 
moufles  8i  les  poulies  , le  pied  de 
chevre  Si  la  pince , la  fiche  ou  cou- 
teau à mortier, lescouteaux  à feier, 
lesfeies  ou  dentelées, ou  fans  dents, 
le  brancart , la  civiere  , les  cha- 
riots, le  bourriquet,  le  binard  , le 
bar,  le  baquet  à mortier,  l’auget  8i 
l’auge,  le  pic,  la  pelle  de  bois,  la 
râpe,  la  rondelle,  le  crochet , les 
riflards  brételés,  les  gougues , le 
maillet , le  fer  quarré  , le  cifeau  à 
cifeler , la  feuille  de  fauge  Si  la 
pioche  , le  defeentroir  , le  gurlet  , 
la  langue  de  bœuf,  les  marteaux 
brételés  , la  malfe  de  fer,  le  coin 
de  fer  , les  têtus  , la  truelle  bréte- 
lée  , celles  à plâtre  , à chaux  Si  à 
fable  , le  compas  commun  Si  le 
compas  à fauffe  équerre , les  rabots 
à corroyer  le  mortier  , l’oifeau,  le 
niveau  ,1a  louve  avec  fon  elfe  Si  fes 
louveteaux  , Si  le  cifeau  à louver, 
l’équerre , la  fauffe  équerre  , la 
fauterelle  , le  buveau  , la  régie  à 
mouchette,  la  régie  commune,  le 
plomb  à régie  , le  plomb  à achas 

& le  lévier Les  machines  Si 

les  engins  font  l’engin  proprement 
dit  , la  chèvre,  les  efcoperchcs,  ta 
grue  , le  gruau  , le  vindas  , le  lin- 
ge , les  rouleaux  fimples  Si  fans 
fin  , avec  les  cordages  8t  trouffes 
nécelfaires  pour  les  faire  agir  Si 
mettre  en  mouvement.  Voyez  l'ex- 
plication de  tous  ces  mots  à leurs  ar- 
ticles. 

MAÇONNAGE , ouvrage  fait 
par  un  maçon.  Ce  font  les  maîtres 
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maçons  Si  jurés. experts  qui,  avec 
les  greffiers  de  l’écritoire , règlent 
les  difficultés  qui  arrivent  en  fait  de 
maçonnage,  foit  pour  la  bonne  qua- 
lité de  l’ouvrage  , foit  pour  les  toi- 
fes.  Un  maître  maçon  eft  garant  de 
la  folidité  de  fon  ouvrage  pendant 
dix  ans.  La  jurifprudence  des  arrêts 
à réduit  la  garantie  des  ouvriers  à 
ce  terme. Elle  duroit  pendant  quin- 
ze ans  chez  les  Romains.  Un  maître 
maçon  n’eft  point  déchargé  de  la 
garantie  des  dix  années,  en  difant 
que  fon  ouvrage  eft  conforme  aux 
plans  Si  devis,  parce  qu’il  doit  exé- 
cuter ces  plans  Si  devis  conformé- 
ment aux  régies  de  l’art,  Si  de  ma- 
niéré que  les  ouvrages  foient  foli- 
des  Si  permanens.  Il  y a une  jurif- 
diftion  à Paris  pour  juger , en  pre- 
mière inftance , les  conteftations 
qui  furviennent  entre  les  maîtres 
maçons , pour  raifon  de  leur  art  Si 
métier.  Les  appels  fe  portent  au  par- 
lement , ceux  qui  l’exercent  s’ap- 
pellent Généraux  des  œuvres  de  ma- 
çonnerie de  France.  Elle  a fes1  pro- 
cureurs particuliers,  Si  n’a  été  éta- 
blie qu’en  1645. 

MAÇONNERIE  : par  ce  mot , 
on  entend  81  l’art  de  maçonnerie  8i 
l’ouvrage  du  maçon.  Dans  le  pre- 
mier fens,  on  dit  j ce  maître  maçon , 
cet  entrepreneur  s’entend  bien  en 
maçonnerie , pour  dire  qu’il  eft  ex- 
pert dans  l’art  d’ordonner  81  de 
conduire  un  bâtiment.  Dans  le  fé- 
cond fens , on  dit  : Il  y a pour  dix  , 
vingt,  trente  mille  livres  de  ma- 
çonnerie dans  cette  maifon  , pour 
dire  que  le  feul  ouvrage  des  maçons 
revient  à cette  fomme. 

Les  efpeces  de  maçonneries, dans 
les  bâtimens  , fe  réduifent  à cinq. 
1.  La  maçonnerie  en  liaifon  , c’èft 
la  meilleure  de  toutes,  8c  eft  celle 
qui  eftconftruiie  de  carreaux  Si  de 
boutiftes  de  pierres  pofées  en  recou- 
vrement les  unes  furies  autres. 

a.  Celle  de  brique  quife  fait  avec 
A iij 
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de  la  brique  cuite  , poféc  en  liai- 
foii  St  proprement  jointée  avec 
du  plâtre  & de  la  chaux. 

3.  Celle  de  moilon  , où  le*  moi- 
ions  font  d'appareil,  bien  cquarris, 
pofés  de  niveau  , &i  piqués  en  pa- 
rement. 

4.  Celle  de  limofinage  qui  fe  fait 
avec  du  moilon  fans  parement. 

3.  Celle  de  blocage  qui  cft  la 
moindre  de  toutes  , 8t  qui  fe  fait 
avec  des  pierrailles  jettées  à bain 
de  mortier. 

MACOQUER;  c’eft  le  fruit  du 
calebaffier:,  arbre  de  l’Amcrique  , 
fruit  femblablc  à nos  melons  , ou 
citrouilles,  d’un  goût  fort  agréable. 

MACREUSE  , oifeau  qui  parti- 
cipe de  la  nature  du  poiflon.  Il  a 
l'apparence  du  canard  , St  demeure 
prefque  toujours  fur  la  mer  où  il 
plonge  jufques  dans  le  fond  de  l’eau 
pour  chercher  dans  le  fable  de  pe- 
tits coquillages  dont  il  fe  nourrit. 
La  macreufe  vit  aufli  d’infeftes , de 
plantes  marines  & de  poilfons.  Ses 
ailes  font  fort  petites , à proportion 
de  fon  corps  , ce  qui  fait  qu’elle  ne 
vole  qu'avec  peine  , & qu’elle  ne 
s’élève  jamais  plus  de  deux  pieds 
au-deffus  do.  l’eau.  Scs  pieds  , qui 
font  très-foibles  , lui  fervent  plutôt 
de  nageoires  que  de  pieds  , 8t  fes 
ailes  autant  à marcher  fur  la  furface 
de  l’eau  , qu’à  voler.  En  effet  lorf- 
qu’elle  fe  veut  tranfporter  d'un  lieu 
dans  un  autre  , elle  fe  foutient  fur 
l’extrémité  de  fe»  pieds  St  de  fes  ai- 
les , St  cotirt  aiùfi  avec  beaucoup 
de  vîteffe  fur  la  furface  des  eaux. 
Elle  a le  bec  plat  St  large, avec  une 
élévation  confidérablc  au-  diffus  des 
narines,  vers  lefquclles  il  y a beau- 
coup de  jaune  St  un  peu  de  rouge. 
Elle  a les  pieds  noirs  : les  doigts 
qui  le  font  aulli , St  quelquefois 
rouges,  tiennent  à une  membrane 
noire  qui  fert  à nager.  Les  plumes 
du  mâle  font  noires,  celles  de  la 
femelle  font  ghfes.  — -- 
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La  chair  de  la  macreufe  dure  , 
corialfc  St  d’un  fuc  groflier  , 8i  a 
le  goût  marin  St  fauvage.  Elle  ren- 
ferme bcaucoupd'huile,  comme  on 
peut  s’en  convaincre  aifément , en 
examinant  ce  qui  en  découle, quand 
on  la  fait  rôtir,  fon  foie,  fur-tout  , 
abonde  en  huile.  La  macreufe  noire 
paffe  pour  la  meilleure  , la  grile  , 
qui  ell  la  femelle  , St  qu’on  appelle 
communément  bifette , eftplusco-- 
riaffe.  On  peut  , fi  non  en  tout  , 
du  moins  en  partie  , corriger  , par 
le  moyen  des  affailonnemens  , le 
mauvais  goût  St  la  mauvaife  quali- 
té de  la  macreufe. 

On  la  fait  cuire  quatre  ou  cinq 
heures  à petit  feu  , avec  de  l'eau  , 
du  beurre  St  du  vin  blanc, mêlésde 
fel , fines  herbes , de  laurier  , clous 
de  girofle  8t  de  poivre  ,puis  on  la 
mange  avec  une  fauffe  au  beurre  , 
relevée  d’un  peu  de  vinaigre. Com- 
me la  chair  de  cet  oifeau  n'eft  pas 
fort  agréable  par  elle-même  , il  eft 
certain  que  cet  affaifonnement  doit 
un  peu  la  corriger. 

La  macreufe  apprêtée  encore  au 
chocolat  perd  beaucoup  de  fon 
mauvais  goût  St  de  fa  mauvaife  qua- 
lité. On  la  lave  bien  après  l’avoir 
vnidée  , St  on  la  fait  blanchir  fur- 
la  braife , enfuite  on  la  met  avec 
un  peu  d’eau  dans  un  vaiffeau  de 
terre  , ou  on  la  fait  cuire  avec  du 
fel , du  poivre  , du  laurier  St  des 
fines  herbes  , après  quoi  on  prépa-- 
re  un  peu  de  chocolat  de  la  même 
maniéré  que  fic’étoit  pour  le  boi- 
re , St  ou  le  ver  fe  deffus  la  ma- 
créufe.  Etant  cuite  de  cette  façon  , 
on  la  mange  avec  tel  ragoût  que 
l’on  vent , on  remarque  qu’elle  eft 
beaucoup  moins  cortaffe  , ainfi  pré- 
parée, que  d’aucune  autre  manié- 
ré ; ce  qui  vient  de  la  fubftance  fine 
8t  fulfureufe  du  chocolat  qui , en 
pénétrant  la  chair  de  la  macreufe  r 
en  attendrit  les  fibres.  On  fait  en- 
core de  cet  oifeau  , un  mets  affea 
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bon  en  le  faifant  rôtir  à la  broche  , il  on  lui  laifle  cinq  boutons, 
après  enavoir  rempli  le  corpsd’une  MADAME  DOR1EUX,  eft  un 
pâte  compofée  de  mie  de  pain  , dc^autre  œillet  qui  ne  diffère  on  rien 


fel,  de  poivre,  de  clous  de  giro- 
fle , de  feuilles  de  laurier , de  thym  , 
d’écorce  d’orange,  de  perfil,de  vin 
rouge  Sc  de  beurre.  Ce  que  nous 
venons  de  dire  fuffit  pour  faire  con- 
noître  les  avantages  qui  en  rcful- 
tent.  On  permet  l’ufage  de  cet  oi- 
feau  dans  le  carême  , 8t  on  en  fait 
encoredes  terrines , des  potages  aux 
navets,  8t  même  des  pâtés. 

MACULATURE  en  terme  d'im- 
primerie, font  les  mauvaifes  feuil- 
les de  papier  blanc  , ou  celles  qui 
font  mal  imprimées.  Elles  ne  fer- 
vent qu’à  empaqueter  des  livres  ou 
autres  marchandifes Les  mar- 

chands papetiers  donnent  le  nom 
de  maculature  à une  forte  de  gros 
papier  grifâtre  qui  fert  à envelop- 
per les  rames  de  papier. 

MADA-DOURO , ou  MÆDA- 
DOURO  : c’eft  une  monnoie  d’or 
de  Portugal , qui  vautfix  pièces  de 
huit. 

MADAME  , Cuijffe-  madame , 
poire  , efpèce  de  rouffelet , dont 
la  chair  eft  entre  tendre  & caffante , 
Ma  peu  mufquée  & fort  agréable  , 
quand  elle  eft  bien  mûre,  &t  ac- 
compagnée d’une  eau  aflez  abon- 
dante ; cette  poire  Sc  le  gros  blan- 
quet  font  les  premie'es  raifonna- 
blement  groffes  St  bonnes , qu’on 
ait  dans  le  mois  de  Juillet.  L’arbre 
qui  donne  ce  fruit,  porte  de  fort 
beaux  buiffons  : le  feul  defaut  que 
la  Quintinie  y trouve  , c’eft  qu’il 
eft  difficile  à donner  du  fruit , mais 
du  moment  qu’il  a commencé  , il 
fait  des  merveilles. 

MADAME  D’HUMIERES: 
Morin  donne  ce  nom  à un  oeillet 
de  couleur  de  rofe  claire  , dont  la 
fleur  eft  d’un  grand  blanc,  tracé  de 
gros  panaches.  Sa  plante  eft  tar- 
dive à prendre  racine.  Elle  devient 
forte  Sc  robufte;  mais  l’œillet  creve, 


du  précédent , fïnon  que  fa  couleur 
eft  plus  pâle. 

MADELENE, ou  MAGDELE- 
NE , poire  aflez  grofle  , verte  8c 
paflablement  tendre  , approchant 
beaucoup  de  la  figure  des  bergamot- 
tes,  qui  mûrit  dans  les  commence- 
mens  de  Juillet,  & eft  ainfi  dei 
premières  poires  d’été.  Quand  elle 
eft  jaune  , elle  eft  paflee  & pâteu- 
fe  : il  faut  la  cueillir , quand  elle 
commence  à jaunir. 

MADELENE  : nom  de  pèche  , 
dont  il  y a deux  efpèces , la  blan- 
che & la  rouge.  La  blanche  com- 
mence à mûrir  à la  mi  - Août , &C 
fournit  en  Septembre.  Quand  elle 
eft  en  bon  fonds , &c  bien  expofée  , 
c’eft  une  excellente  pêche  ; mais  les 

fourmis  en  font  trjs-friandes 

La  madelene  rouge , qui  eft  la  mêmè 
que  la  double  troye  &t  la  payfanne , 
mûrit  aufli  à la  mi- Août  : elle  eft 
fujette  à devenir  jumelle  , ce  qui 
l’empêche  de  devenirun  beau  fruit. 
La  chair  en  eft  un  peu  fine  , & le 
goût  aflez  bon.  En  de  certains  lieux 
elle  fait  des  merveilles  en  grofleur , 
& eft  d’un  très-bon  goût. 
MADOU1NE  : c’eft  la  piftole  de 
Piémont,  qui  vaut  dix  livres  feize 
fols  huit  deniers  de  France. 
MADRAGUE,  efpèce  de  filet, 
fait  de  corde  de  jonc  , dont  on  fe 
fert  fur  les  côtes  de  Provence  , pour 
la  pêche  du  thon, 

MADRÉ  , bois  madré  ; c’eft  du 
bois  veiné  comme  du  noyer , du 
hêtre,  8tc.  Madré  fe  dit  aufli  d’un 
.oifeatt  de  fauconnerie  qui  a mué. 

MADREPORE,  produftion  de 
la  mer  qui  eft  dans  la  clafle  des 
lithophytes , pierres  plantes.  Le  ma- 
drépore en  eft  une  efpèce  particu- 
lière , qui  eft  différente  du  corail 
par  fes  branches  percées  des  trous, 
difpofées  aflez  fouvent  en  étoiles. 
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La  couleur  de  ce /j'rfcopftyte  eft  blan-  bleu,  ou  trop  couleur  de  pourpre. 

che , quelquefois  grife  , St  quelque-  MAGASIN,  lieu  où  l'on  ferre 


fois 'rouge  , marquée  de  blanc.  Vo- 
yez la  clajje  des  Hthophytes  dans  la 1 
conchyliologie  de  M.  d’Argcnville  , 
ou  dans  le  Dictionnaire  raifonnédes 
animaux. 

MADRIER , poutre  plate  , ou 
groffe  planche  de  cinq  à fix  pouces 
d’épaiffeur , qui  fert  à divers  ufages 
dans  la  charpente  d'un  bâtiment. 

MADRURE  : ce  font  les  veines 
de  couleurs  St  de  figures  différen- 
tes qui  paroiffent  fur  le  bois.  Ma- 
drure  fe  dit  aufii  , chez  les  pelle- 
tiers , des  taches  qui  font  fur  les 
peaux  du  tigre  , du  léopard  , de  la 
panthère,  du  chat,  8t  de  quelques 
autres.  Il  y a aufii  non  feulement 
des  oifeaux  de  fauconnerie,  mais 
encore  d’autres  oifeaux  qui  ont  des 
madrures.  La  grive  , par  exemple  , 
eft  fi  grivelée  (ju’on  pourroit  dire 
qu’elle  eft  madrée. 

MÆNA , efpèce  de  hareng,  mar- 
qué de  chaque  côté , d’une  tache 
tonde,  noire,  azurée  ou  jaune, 
quelquefois  variée  par  tout  le  corps, 
de  beaucoup  de  couleurs  différentes. 
Cette  efpèce  eft  aufii  bonne  que  le 
hareng  ordinaire.  Voyez  Hareng. 

MAGALAISE,  8t  Magne  , ou 
Magnefe , dans  Trévoux  Magnefie , 
minéral  affez  fembiable  à l’antimoi- 
ne, à la  réferve  qu’il  eft  plus  ten- 
dre , St  qu’au  lieu  d’aiguilles  , on 
y voit  de  petits  brillants.  On  le  tire 
en  morceaux  de  différentes  grof- 
feurs  St  figures,  de  quelques  car- 
tieresde  Piémont.  Il  faut  choifir  ce 
minéral  tendre,  brillant,  le  moins 
jcmpli  de  roches  8t  de  menu  que 
l’on  pourra.  Il  y a de  la  magalaife 
grife  St  noire.  La  première  eft  très, 
rare,  les.émailleurs  St  les  potiers 
de  terre  fe  fervent  de  l’autre.  Les 
verriers  en  emploient  aufii  pour 
purifier  leur  verre , mais  en  petite 
quantité,  parce  qu’autrement  ils 
lui  donneroient  un  œil  ou  trop 


des  inarchandifes,  foit  pour  les  ven- 
dre en  pièces,  comme  on  dit,  bal- 
les fous  corde , ce  que  font  les  mar- 
chands en  gros,  foit  pour  les  y ré- 
ferver  8l  garder  jufqu’à  ce  qu’il  fe 
préfente  fine  occafion  de  les  porter 
à la  boutique,  comme  font  les  mar- 
chands en  détail.  Ceux-ci  donnent 
aufii  le  nom  de  magajin  à leur  ar- 
ricre-boutique  où  ils  mettent  les 
meilleures  marchandifes  dont  ils  ne 
veulent  pas  faire  de  montre. 

Les  grands  paniers  que  l’on  met 
au  devant  St  par  derrière  des  car- 
roffcs  , coches , carioles  , St  autres 
voitures  publiques  , font  nommés 
magaftns , parce  qu’on  y met  les 
hardes,  malles  St  cadettes  des  per- 
fonnes  qui  vont  par  ces  voitures  , 
ou  ballots , balles  St  caiffcs  de  mar- 
chandifes que  les  marchands  en- 
voient à leurs  correfpondans. 

Un  marchand  en  magajin  eft  «etui 
qui  ne  tient  point  de  boutique  ou- 
verte fur  la  rue  , St  qui  vend  en 
gros  fes  étoffes  St  fes  .marchandi- 
fes. On  appelle  garçon  de  magafin  , 
ou  un  apprentif  marchand  qui  , 
après  fon  apprentiffage  , fert  chez 
les  marchands  en  magafin  pour  fe 
fortifier  dans  le  négoce  par  une  plus 
longue  expérience  , St  le  garde- 
magafin  eft  celui  qui  a foin  des 
marchandifes  qui  font  enfermées  ' 
dans  un  magafin  , foit  pour  les  dé- 
livrer par  les  ordres  du  maître  , 
foit  pour  en  recevoir  de  nouvelles 
quand  elles  arrivent. 

On  dit  des  marchandifes  qui  ne 
font  plus  de  mode  ou  de  débit , que 
c’eft  un  garde-magafn-,  c’eft  pour 
le  gros , ce  qu’eft  un  garde  boutique 
dans  le  détail. 

MAGDALEON  : les  épiciers 
donnent  ce  nom  à des  pains  de  fou- 
fre  , en  forme  de  cylindre , qui  ont 
fix  pouces  de  long  fur  dix  - huit 
lignes  de  diamètre. _ 
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MAGISTRAT  : les  magiflrats  dies,  à faire  mourir  les  vers,  à 
font  des  perfonnes  établies  par  le  guérir  les  plaies  chancreufes  6c  en- 
roi  pour  rendre  la  juftice  à fes  fu-  flammées , &c  à ôter  les  taches  des 
jets.  La  qualité  de  magijlrat  n’ap-  habits.  C’eft  un  arbre  fort  laid, 
partient  qu’aux  juges  royaux  , 6c  dont  le  bois  eft  léger  8t  l’écorce 
ne  fe  dit  guères  que  des  grands  of-  affez  déliées.  Il  eft  haut  de  vingt 
ficiers-,  mais  il  y en  a qui  préten-  pieds , 6c  gros  comme  la  cuilfe.  Sa 
dent  qde  lorfqu’un  feigneur  a hau-  moelle  eft  fpongieufe  , légère  , 8c 
te,  moyenne  6(  baffe  juftice  , fon  fert  aux  fculpteurs  6c  aux  peintres, 
juge  doit  être  regardé  comme  magif  Les  Indiens  en  font  un  breuvage 
trat  dans  le  détroit  de  fa  jurifdic-  extrêmement  fort , en  le  mêlant 
tion.  L’injure  faite  à un  magijlrat  , avec  le  maïs, 
dans  fes  fondions , eft  punie  comme  M AH  ALEB,  ou  BOIS  DE  S^IN- 

crime  de  léfe-majefté  ; 8t  on  punit  TE- LUCIE,  efpèce  de  cerifierfau- 
àufli  très-févérement  celles  qui  lui  vage , dont  le  bois  eft  gris  rou- 
font  faites , lorfqu’il  eft  revêtu  des  geâtre  , agréable  à la  vue,  compac- 
habits  de  la  magijlrature.  te , affez  pefant , odorant,  couvert 

MAGNAN  : c’eft  le  nom  qu’on  d’une  écorce  brune , ou  d’un  noir 
donne  , en  plufieurs  provinces  du  tirant  fur  le  bleu  , dont  les  feuil- 
royaume  , aux  chaudronniers.  Vo-  les,  pareilles  à celles  du  bouleau, 
yez  ce  mot.  ou  à celles  du  peuplier  noir  , font 

MAGNE,  ou  MAGNESE.  Voyez  plus  petites,  un  peu  moins  larges 
ci-deffus  Magalaife.  que  longues,  crénelées  aux  bords, 

MAGNESIE.  Voye\  le  même  vineufes , d’une  couleur  verte  6c 
mot.  y réjouiffante.  Cette  arbre  a les  fleurs 

MAGNETTE  , nom  qu’on  don-  femblables  à celles  du  cerifier  or- 
ne à une  toile  fabriquée  en  Hol-  dinaire  , plus  petites , blanches  6c 
lande.  Voyez  Toile.  de  bonne  odeur.  Ces  fleurs  font  fui- 

MAGRABINE , toile  fabriquée  vies  de  petits  fruits  ronds,  noirs, 
en  Egypte  , 6c  qui  fe  vend  au  Cai-  de  la  figure  de  nos  cerifes,  amers, 
re.  La  pièce  eft  de  vingt -huit  à un  peu  charnus,  contenant  un  noyau  \ 
trente  pieds  de  longueur , fur  fept  dans  lequel  on  trouve  une  amande 
à huit  pieds  de  largeur.  amere  ; ce  bois  nous  vient  de  Lor- 

MAGUE,  arbre  fameux  des  raine.  Les  ébéniftes  fe  fervent  du 
Indes  occidentales,  efpèce  d’aloës  , tronc  de  cet  arbre  pour  leurs  beaux 
appellé  par  les  Indiens  karata  , ou  ouvrages,  6t  les  médecins  8t  par- 
carata-guacu , 8c  par  les  Efpagnols  fumeurs  de  l’amande  de  fon  fruit 
cardon , parce  que  fes  feuilles  font  dans  les  compofitions. 
épineufes  ; elles  font  fort  ameres  MAHOT  , arbriffeau  rampant 
en  leur  extrémité  , groffes  6t  Ion-  des  Antilles,  qui  croît  dans  les  ma-  . 
gués  environ  d’une  demi-aune.  On  rais , dont  l’écorce  fibreufe , 8c  ex- 
en  tire  une  efpèce  de  chanvre  ex-  trêmement  forte , fert  à faire  des 
trémement  fort,  dont  on  fait  de  cordes. 

la  ficelle , des  cordes,  8c  une  étoffe  MAHOUT,efpècededrapfabri- 
qui  reffemble  à du  canevasde  Flan-  qué  en  Angleterre  6c  aufli  en  Lan- 
dre.  On  en  tire  aufli  un  chanvre  guedoc,  Dauphiné  8c  Provence, 
délié,  dont  on  fait  des  filets  pour  deftiné  pour  les  Echelles  du  Levant, 
prendre  les  oifeaux.  Sur  fes  feuilles  MAHUTES,  en  termes  de  faut 
cannelées  fe  ramaffe  de  l’eau  de  connerie , font  le  haut  des  ailes  des 
pluie  qui  fert  à différentes  mala-  oifeaux  à la  partie  près  du  corps. 
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MAI , cinquième  mois  de  l’an- 
née , à compter  par  Janvier. 

Les  foins  d’un  laboureur  , pen- 
dant ce  mois,  font  de  faire  farder 
fes  bleds , de  labourer,  pour  la  pre- 
mière fois  , les  terres  qui  ne  le  font 
pas  encore  , de  veiller  à ce  que  tout 
foit  en  état  dans  fa  maifon  , 8c  de 
faire  tondre  fes  brebis , (i  la  cha- 
leur commence  à fe  faire  fentir, 
& que  le  beau  tems  s’annonce.  ' 

Dans  ce  mois  , un  jardinierdoit 
être.alcrte  : il  a du  travail,  il  faut 
qu’il  farcie,  qu’il  laboure,  qu’il 
nettoie  , qu’il  ébourgeonne  , qu’il 
paliflë,  qu’il  arrofe  , qu’il  détourne 
les  eaux  des  orages  , félon  que  les 
différens  endroits  d’un  jardin  ont 
trop  ou  trop  peu  d’humidité. 

Pendant  ce  mois,  dans  un  jar- 
din fruitier,  ou  greffe  encore  en 
couronne  : on  retire  de  derrière 
les  échalas  des  efpaliers  les  bran- 
ches qui  s’y  font  gliffées.  On  pince, 
on  taille  , on  ébourgeonne  les  pê- 
chers : on  pince  auffi  les  greffes  en 
fente , 8c  on  les  lie  pour  les  affû- 
ter contre  les  vents  : on  ébourgeon- 
ne  les  poiriers , on  épluche  les  arbri- 
cots  pour  ôter  8c  confire  ce  qu’il 
y en  a de  trop.  On  en  fait  autant 
aux  poiriers  Sc  aux  pêchers,  quinze 
ou  vingt  jours  après.  On  met  en 
terre  les  arbres  en  mannequin , on 
fort  les  figuiers  de  la  ferre  , on  les 
taille  , on  les  arrofe  , 8c  leurs  fruits 
grofliffent  à la  pleine  lune.  C’eft 
dans  ce  même  mois  qu’on  ébour- 
geoune  auffi  la  vigne  , qu’on  la  lie 
aux  échalas , ou  bien  qu’on  la  pa- 
liffe. 

Dans  un  jardin  potager,  on  feme 
en  Mai , comme  on  l’a  fait  les 
deux  mois  précédens,  des  raves  par- 
mi d’autres  plantes.  Pendant  les 
pluies  douces , on  découvre  tout  ce 
qui  efl  fous  cloche  8c  fous  chaffis. 
On  farcie  les  planches  enfemencées, 
on  feme  les  haricots  qui  ne  font 
plus  en  danger  de  périr  par  la  ge- 
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lée.  On  feme  fur  couche  les  choux- 
fleurs,  citrouilles,  potirons 8t  me- 
lons , mais  on  n’en  feme  plus , pafle 
la  mi  Mai,  non  plus  que  des  lai- 
tues , fi  ce  n’efl  celle  de  Genes , la 
petlignaux  8c  la  laitue  d’Allemagne. 
On  feme  en  terre  des  navets  pour 
en  avoir  des  premiers,  des  choux 
d’hiver  , des  choux  de  Milan  , 8c 
de  la  chicorée  , pour  en  avoir  de 
bonne  à la  fin  de  Juillet.  On  re- 
plante de  la  poirée  la  plus  blanche  , 
des  melons,  concombres  8c  citrouil-* 
les  : on  taille  les  melons , on  lie 
les  laitues,  on  feme  encore  des  pois 
de  la  grofle  efpèce  , on  rame  8c  on 
ferfouit  les  autres. 

A la  mi  Mai,  on  éclaircit  les  ra- 
cines qui  lèvent  trop  dru  , & on 
en  replante  ailleurs,  comme  bete- 
raves,  panais,  8cc.  ainfi  que  des 
crêpes  vertes,  des  aubervilliers  , 
des  chicons,  des  impériales,  du 
pourpier  pour  grainer  fur  la  fin  du 
mois.  Pendant  ce  mois  , on  fait  ld 
guerre  aux  gros  vers  blancs  qui  s’at- 
tachent alors  aux  fraifiers  8c  aux  lai- 
tues pommées,  8c  aux  chenilles  ver- 
tes qui  rongent  les  grofeilliers. 

Dans  un  jardin  à fleurs , au  com- 
mencement de  Mai , s’il  n’y  a plu* 
d’apparence  de  gelée  , un  jardinier 
foigneux  commence  la  première 
toute  des  paliffades , des  bouis  , 
filarias  , ifs  , épicias  , 6c c.  fort  de 
la  ferre  , au  premier  quartier  de  la 
lune  , les  orangers,  met  en  caiffe 
ceux  qui  en  ont  befoin  , taille  les 
jafmins , feme  les  plantes  annuel-» 
les  pour  avoir  des  fleurs  tout  l’été , 
fur-tout  les  amarantes  , les  mufci- 
pula  , ou  attrappe-mouches  , les 
foucis  , les  fcabieufes , les  cyanus , 
les  penfées  , 8cc.  On  plante  aufii 
des  marguerites, desoreilles  d’ours, 
des  narcifles;  quoique  tous  en  fleurs^ 
cela  ne  les  empêche  pas  de  bien  re» 
prendre.  On  tranlplante  encore  les 
cyclamens-d’automne  8c  les  iris  bul- 
beux : on  fépare  les  juliennes  pour 
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les  multiplier  : on  marcotte  les  gi- 
roflées jaunes,  ou  on  les  multiplie 
de  bouture , St  on  recueille  la  grai- 
ne J'anemone. 

C’eftdans  ce  mois  qu’un  curieux 
a un  émail  de  fleurs-  de  toutes  ef- 
pèces  , comme  tulipes , giroflées, 
primevères,  juliennes,  margueri- 
tes, jacinthes  , penfées  , violiers  , 
anémones,  narciffes , œillets  de 
montagne  , œillets  de  poète  , cya- 
nus,  iris  , géranions  , fraxinelles  , 
renoncules,  ancolies , héméroca- 
les,  véroniques,  afphodeles,  mar- 
tagons  , lys,  flammes,  pieds  d’al- 
louette,  jacées,  muguet,  pivoi- 
nes, fleurs  d’oranges  , lilas,  trèfle 
jaune  , flringa,  rofes,  chèvrefeuil- 
les , 8tc. 

Dans  le  mois  de  Mai  le  jardin 
potager  donne  quantité  de  verdu- 
re , falades,  raves,  afperges  8t  con- 
combres, des  premiers  pois  , des 
fraifes,  même  quelqu#s  cerifes  fk 
des  chicons  blancs  , quand  ils  ont 
été  élevés  fur  couche  & qu’on  en  a 
replanté  de  bonne  heure. 

MAI , cAep  les  vendengeurs  , fe 
dit  du  fond  d’un  prelfoir  où  l’on 
met  les  chofes  que  l’on  veut  fouler 
& preffer,  comme  les  raifins,  les 
pommes , poires  pilées , pour  en  ex- 
primer le  fuc.  Ce  fond  de  prelfoir 
qui  confifte  en  planches , doit  être 
bien  joint  pour  que  le  moût  ne 
s’enfuie  pas. 

On  donne  aulïï  le  nom  de  mai  à 
une  efpèce  de  coffre  plus  étroit  par 
en-bas , ou  eu  demi-  rond  , qui  fert 
à pétrir  & à demêler  la  farine  avec 
de  l’eau  tiède  , 8c  en  faire  de  la 
pâte  , dans  laquelle  on  met  du  le- 
vain ou  du  leveton  de  bierre  pour 
la  faire  lever. 

MAI,  eft  encore  un  arbre  ou 
gros  rameau  de  verdure  qu’on  plante 
au  premier  jour  de  Mai,  devant  la 
porte  d’une  perfonne  qu’on  veut 
honorer.  Tel  eft  le  mai  que  les 
clercs  de  la  bazoche  du  parlement 
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de  Paris  plantent  tous  les  ans  dans 
la  cour  du  palais , appellée  la  cour 
du  mai. 

MAIDAN , ou  MAYDAN  : on 
donne  ce  nom  dans  prefque  toute 
l'Afle  , aux  places  publiques  defti- 
nées  pour  le  commerce  , 8c  où  fe 
tient  le  marché  des  denrées  8c  des 
marchandifes* 

MAIDIN  : c’eftunc  monnoie  d’ar- 
gent, qui  a cours  en  Egypte  , 8c 
qui  vaut  depuis  dix-huit  jufqu’à 
vingt-un  deniers  de  France. 

MAJESQUE:  fuivant  la  coutume 
du  Béarn  , c’eft  un  droit  domanial 
dans  cette  province  de  vendre  feul 
fon  vin  pendant  tout  le  mois  de 
Mai,  privativement  à tout  autre. 

MAJESTUEUSE  ; ( La  } c’eft  , 
en  terme  defieurifle , un  œillet  qui 
eft  un  pourpre  fur  un  fin  blanc  ; 
fa  fleur  eft  groffe  8c  fa  plante  vi- 
goureufe , fon  verd  bien  condi- 
tionné. On  ne  lui  laiffe  que  cinq 
boutons. 

MAJEUR,  l’âge  pour  acquérir 
la  majorité  eft  fixé  par  le  droit, 
St  par  prefque  toutes  les  coutumes 
du  royaume  , à vingt-cinq  ans  : il 
en  eft  quelques  unes,  comme  , par 
exemple,  celle  de  Normandie  8< 
des  Pays-Bas,  qui  la  fixent  à vingt 
ans.  Le  domicile  du  pere  régie  la 
majorité  des  enfans.  Ainfi  quoique 
le  fils  d’un  homme  domicilié  à Pa- 
ris , l'oit  élevé  8c  demeure  en  Nor- 
mandie, il  n’eft  majeur , eu  Nor- 
mandie , qu’à  vingt-cinq  ans.  De' 
même,  fi  le  pere  eft  domicilié  en 
Normandie,  ou  fi  la  fuccefliony  eft 
ouverte  , les  enfans  nés  en  Norman- 
die , foit  mâles  ou  femelles , feront 
majeurs  à vingt  ans  à Paris , 8c 
pourront  régir,  gouverner  8c  ad- 
miniftrer  leurs  biens  fitués  fous 
l’empire  de  la  coutume  de  Paris  , 
fans  être  obligés  de  fe  faire  éman- 
ciper. Il  n’y  a point  d’âge  certain 
pour  la  majorité  de  ceux  qui  fe 
mêlent  de  commerce , 8c  les  marV 
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chands  font  réputés  majeurs  pour  ne  vieilliflons  que  parce  que  nous 
le  fait  des  marchandées  , dès  le  perdonsplus  que  nous  ne  réparons, 
moment  qu’ils  entrent  dans  le  né-  Sur  ce  principe,  l'aliment  le  plus 
goce.  parfait  fera  celui  dont  les  parties 

MAIGRE,  en  cuifine  , un  repas  auront  plus  de  difpofition  à fe  tour- 
en  maigre,  eft  celui  où  l’on  ne  fert  ner  en  notre  fubftance,  non  en 
que  du  poiflon  ou  des  légumes  ap-  cette  fubftance  fuperflue  qui  ne  va 
prêtés  de  différentes  maniérés.  Il  y fouvent  qu’à  groflir  inutilemeht  le 
en  a qui  regardent  le  maigre  , ou  volume  du  corps  , Si  qui , loin 
l’abftinence  des  viandes  comme  in-  d’augmenter  Si  d’entretenir  les  for- 
compatible  avec  la  fanté.  Ce  régi-  ces,  ne  fert  qu’à  les  accabler,  mais 
me  n’a  rien  de  contraire  à la  na-  en  cette  humeur  balfamique  qui 
ture  de  nos  corps  , Si  pourvu  qu’on  fait  le  foutien  de  la  vie  , Si  dont  les 
veuille  apporter  quelque  attention  fucs  qui  nous  compolent , tirent 
dans  le  choix  des  alimens  maigres  , toute  leur  vertu. 

& qu’on  n’en  pervertiffe  point  la  Un  aliment , pour  être  propre  à 
qualité  par  l’abus  des  aflaifonne-  réparer  en  nous  ce  baume  de  vie  , 
mens  , on  peut  vivre  fainement  de  ne  doit  être  ni  trop  aqueux,  ni 
racines,  d’herbages,  de  fruits,  de  trop  terreftre.  S’il  eft  trop  terrefi- 
poiftons,  8lc.  Les  moines  de  la  tre  , il  ne  fçauroit  fournir  aux  di£ 
Trape  qui  ne  fe  nourrirent  que  de  folvans  de  notre  corps  des  parties 
légumes  , les  Chartreux,  les  Béné-  allez  (impies  pour  pouvoir  être  mi- 
diûins  réformés  S i autres  ordres , fes  en  œuvre.  S’il  eft  trop  aqueux  , 
tant  en  hommes  qu’en  femmes,  qui  il  n’en  fçauroit  donner  qui  ait  aflèz 
me  connoiffent  l’ufage  des  viandes  de  confiftance  pour  recevoir  les 
que  dans  les  maladies , mènent , la  impreftions  néceffaires.  Il  ne  doit 
phlpart,  une  très-longue  vie,  en  pas  non  plus  avoir  des  principes 
faifant  toujours  maigre  ; mais  fi  le  trop  aftifs  : autrement  il  agit  lui— 
maigre  n’eft  pas  incompatible  avec  même  fur  les  principes  qui  le  doi- 
la  fantc , il  ne  faut  pas  dire  pour  vent  changer  ; & il  ne  pafle  en  no- 
<e!a  qu’il  eft  plus  falutaire  que  l’u-  tre  nature  , qu’après  l’avoir  confi- 
fage  de  la  viande  ; c’eft  même  une  dérablement  changée, 
opinion  aulG  oppofée  aux  princi-  Suivant  ces  réûexions , continue 
pes  de  la  bonne  phyfique , qu’à  l’ex-  M.  Andry , il  eft  aifé  d’appercevoir 
périence , que  de  foutenir  que  les  que  la  nature  la  plus  convenable  à 
alimens  maigres  font  plus  nourrif.  l’homme  , confidcré  dans  fon  état 
fans,  qu’ils  fe  digèrent  mieux,  qu’ils  préfent,  (càr  avant  le  déluge  il  étoit 
engraiffent  & fortifient  davantage  , plus  fain  ) ne  fçauroit  être  les  lé- 
qu’ils  produifent  un  fang  plus  gras , gumes,  les  herbages,  les  racines , , 
plus  laftueux , plus  abondant  , 81  lesfruits,lespoiffons.Laterredo~ 
qu’ils  donnent  par  couféquent  plus  mine  dans  les  légumes , l’eau  dans 
d’embonpoint.  les  herbages  &.  dans  les  poiffons  , 

Ecoutons  M.  Andry  fur  une  ma-  la  terre  &i  l’eau  dans  les  racines  , 
tiere  anffi  intéreflante  pour  la  na-  la  terre  dans  quelques  fruits , l’eau 
ture  humaine.  Le  propre  de  l’ali-  dans  quelques  autres,  ainfi  que  l'a- . 
ment,  dit- il , eft  de  réparer  la  fubf-  ualyfe  nous  l’apprend  ,&  entre  les 
tance  du  corps , à mefurc  qu’elle  fe  végétaux  qui  fervent  à notre  nour» 
diftipe  , & une  nourriture  qui  rem-  riture  , il  y en  a plufieurs  dont  les 
pliroit  fans  déchet  cette  perte,  nous  principes  aftifs  font  plus  dévélop- 
tendroit  immortels , puifque  nous  pés  qu’il  ne  faut , pour  la  perfec- 
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fîon  d’un  aliment  convenable  à 
l’homme  , ainfi  que  l’on  voit  par 
l’extrême  acidité  de  quelques-uns , 
par  l’extrême  âcreté  de  quelques 
autres  , fkc. 

L’aliment  donc  le  plus  fain  St  le 
plus  nourriflant  pour  l’homme , eft 
celui  qui  ne  renferme  ni  trop  de 
terre,  ni  trop  de  flegme  , St  dont 
les  principes  aftifs  ne  font  point 
trop  développés.  Ces  conditions  qui 
manquent  dans  la  plûpart  des  ali- 
ment maigres  , fe  trouvent  dans  la 
chair  des  oifeaux  & des  quadrupè- 
des qui  nous  fervent  de  nourriture. 
Cette  chair  n’ett  ni  trop  terreftre  , 
ni  trop  aqueufe  ; les  principes  ac- 
tifs qu’elle  contient  font  fi  concen- 
trés St  fi  intimement  mêlés , qu’elle 
n’a  rien  d’âcre  ni  de  piquant , St 
qu’elle  n’excite  fur  la  langue  qu’- 
une faveur  , telle  qu’il  la  faut  pour 
détacher  la  falive  qui  doit  prépa- 
rer l’aliment  dans  la  bouche. 

On  ne  nie  cependant  pas  que 
la  plûpart  des  alimens  maigres  , 
Sc  fur-tout  deç  poifibns,  ne  l'oient 
de  bons  alimens  ; mais  il  ne  fuit 
pas  de-là  qu’ils  ibient  meilleurs 
que  la  viande  5k  qu’ils  nourriffent 
davantage. 

MAILLE  ou  OBOLE  , petite 
monnoie  imaginaire, ou  de  compte, 
eltimée  la  moitié  d’un  denier  tour- 
nois, ou  la  vingt-quatrième  par- 
lie  d’un  fol  tournois.  La  maille  a 
été  autrefois  une  monnoie  cou- 
rante, ou  la  plus  petite  de  celles 
qui  ont  eu  cours  en  Franse.  On 
donnoit  encore  le  nom  de  maille , 
parmi  le  peuple  , au  dernier  tour- 
nois , fous  Henri  IV , à ces  plus 
petites  des  efpeces  courantes. 

MAILLE , chej  les  marchands 
orfèvres  & chef  les  monnoyeurs  , 
«ft  une  forte  de  petit  poids , qui 
Vaut  deux  félins. 

MAILLE  v dans  les  manufactures 
de  bonneterie  , fe  dit  du  travail  en- 
trelacé de  bas , camifolles  & autres 
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ouvrages  de  foie , de  laine  ou  autres 
matières  , qui  fe  font  au  tricot  , 
ou  au  métier.  Plus  le  fil  dont  un 
bas  efi  fabriqué  , & filé  fin  , plus 
la  maille  eft  fine  ; & plus  le  fil  efl 
filé  gros  plus  la  maille  efl  grotte. 

MAILLE , fe  dit  auffi  du  tiflu  de 
plufieurs  filets  de  fer,  dont  étoient 
autrefois  compofées  diverfes fortes 
d’armures  , comme  les  hauberts. 
On  en  faifoit  des  gants  &i  des  ef- 
peces de  jambiers.  Les  chevaux 
même  en  étoient  fouvent  entière- 
ment couverts. 

MAILLE  , eft  encore  une  ou- 
verture en  forme  de  lozange,  qui 
étant  plufieurs  fois  répétée  , fert  à 
faire  les  treillis  de  fer  ou  de  léton. 
Cet  ouvrage  fe  vend  au  pied  en 
quarré,  plusou  moins,  fuivantque 
la  maille  eft  large  ou  étroite , otr 
que  le  fil  eft  gros  ou  menu.  Ce  font 
les  maîtres  épingliers  qui  font  les 
treillis  à mailles. 

MAILLE , parmi  les  pêcheurs  de 
poijfen  de  mer  ou  d'eau  douce  , 
eft  l’ouverture  quarrée,  ik  diverfes 
fois  recommencée,  faite  avec  du  fil, 
ou  de  la  lignette , & travaillée  avec 
uneefpece  d’aiguille  de  bois  , qui 
compofe  les  filets  des  pêcheurs. Les 
ordonnances  dé  la  marine  , ont 
déterminé  la  largeur  que  doivent 
avoir  les  mailles  de  chaque  filet  , 
à raifon  de  la  pêche  où  on  les  em- 
ploie ; 5k  les  ordonnances  des  eaux 
& forêts  ont  fixé  fur  un  feul  moule 
les  mailles  de  tous  les  filetsàpêcher 
en  riviere.  Il  y a les  mailles  à 
losanges  , qui  font  celles  dont  la 
pointe  eftenhaut  , lorfque  le  filet 
eft  tendu  ; les  mailles  quarrées  , 
qui  font  celles  qui  paroiffent  ran- 
gées en  damier , lorfque  le  filet  efl 
tendu.  Il  y a encore  les  mailles 
doubles.  Les  mailles  pour  les  filets 
à prendre  des  petits  oifeaux  font 
les  mêmes  que  pour  les  filets  à 
prendre  de  petits  poiflons. 

MAILLE , parmi  les  jafdiniers , 


ile 
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fe  dit  de  l’œil  d’où  fort  le  fruit 
des  melons  St  des  concombres.  Ils 
appellent  aufli  mailles  , des  ouver- 
tures qu’ils  taillent  dans  un  treil- 
lage qu’ils  font  avec  des  cchalas. 
Ces  mailles  font  de  fept  à huit 
pouces  de  large  fur  neuf,  ou  de 
quatre  fur  cinq  , félon  que  l’on 
veut  que  le  treillage  foit  maillé  près. 
Les  mailles  fo,nt  plus  près-à-près 
pour  les  treillages  en  orncmens, 
que  pour  ceux  en  expalicr.  Un  treil- 
lafîier  fait  connoître  en  fon  art  fon 
adreffe  8t  fon  induftrie , lorfqu’il 
maüle  jufte  St  bien  à plomb. 

MAILLÉ  : on  dît  que  des  per- 
dreaux font  maillés  , quand  leurs 
plumes  changent  de  couleur  , St 
qu’ils  deviennent  forts. 

MAILLEAU,  petit  inftrument 
de  bois  en  forme  de  maillet , dont 
les  tondeurs  de  draps  fe  fervent  pour 
faire  mouvoir  celui  des  deux  cou- 
teaux des  forces  à tondre,  que  l’on 
nomme  le  mâle.  Quand  le  mailleau 
n’a  point  de  manche  , on  lui  donne 
le  nom  de  couteau. 

MAILLER  une  toile  de  batifte, 
c’eft  la  battre  fur  une  pierre  de 
marbre  , avec  un  maillet  de  bois 
bien  uni,  pour  en  abattre  le  grain, 
St  lui  donner  un  œil  plus  fin. 

MAILLER  un  treillis  de  fil  de 
fer  ou  de  lcton  , un  treillage  , un 
filet  de  pêche, ou  pour  prendre  des 
.oifeaux.  Voyez  ci-defius  Maille. 

MAILLET  , gros  marteau  dont 
fe  fervent  plufieurs  ouvriers  St  arti- 
lans  qui  travaillent  du. cifeau,  tels 
que  font  les  fculpteurs , marbriers  , 
tailleurs  de  pierre,  maçons , menui- 
fiers, charpentiers,  Stc.  Le  maillet 
eft  compofé  de  deux  pièces,  du  man- 
che St  de  la  maflfe.  Les  maillets  des 
menuifiers  St  charpentiers  fontorr 
dinairement  équarris  ; ceux  des 
fculpteurs  , marbriers  , tailleurs  de 
pierre  St  maçons  font  plus  ronds. 
Ceux  des  vanniers  ont  la  tête  en 
forme  de  cube  , de  quatre  pouces 
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en  quarré  : ils  s’en  fervent  pour 
frapper  fur  l’inftrument  appelle  la 
beccalfe  , lorfqu’ils  veulent  border 
les  hottes  de  clôture  St  les  vans 

à vanner  les  grains Le  maillet 

des  fondeurs  des  petits  ouvrages  eft 
plus  gros  St  plus  pefant  que  celui 
des  menuifiers.  C’ell  avec  cemaillet 
qu’ils  réduifent  en  pélotes  le  cuivre 
en  feuilles,  qu’ils  veulent  mettre 
à la  fonte....  Les  carriers  ont  des 
maillets  , qui  font  de  grotfes  maffes 
de  fer  de  diifércns  poids  , dont  ils 
fe  fervent  à frapper  les  coins  de  fer, 
avec  lefqnels  ils  coupent  la  pierre. 
Ils  ont  ordinairementtrois  maillets , 
un  de  quarante-cinq  livres  , un  de 
vingt,  St  un  de  quinze. 

Les  plombiers  St  les  tonneliers 
ont  anOI  leurs  maillets  , mais  dif- 
férens  de  ceux  dont  on  vient  de 
parler.  Le  maillet  des  tonneliers  à 
la  malle  très-plare  St  n’a  guères  plus 
d’un  pouce  St  demi  dépaiffeur  : fa 
forme  eft  quarrée  , plus  Iongueque 
large  ,unpeu  ceimrée  paren-haut, 
St  échancrée  par  le  bas.  Le  manche 
eftplacédar.s  l'épaifl'eur  de  lamaife. 
Lcs/tonneliers  s’en  fervent  à enfon- 
cer £k  à faire  joindre  lescerceaux;  8c 
il  eft  plat  , afin  qu’il  fe  couche  le 
long  de  1a  pieCe  en  frappant  le  cer- 
ceau-. .Pour  le  maillet  des  plombiers, 
ce  n’eft  proprement  qu’un  demi- 
maillet  de  fculpteur,-  c’eft-à-dire  , 
une  mafle  coupée  en  deux  dans  fii 
longueur  , enforte  : qu’un  côté  eft 
plat  8t  l’autre  en  ;den1i  cercle.  Le 
manche  eft  placé  dans  le  demi-cer- 
cle , mais  couché  St  parallèle  à la 
l'eûion  du- cylindre:.  On  s’en  fert 
,po<ur  battre  le, plomb  parlecôtéqui 
eft  plat,  St  quelquefois  pour  frapper 
fur  des  outils  par  l’un. des  Bouts. 

Les  tourneurs  St  les  nattiers  fe 
fervent  aufli  des  maillets -,  mais 
plus  pefants  8t  àpiuslong  manche, 
pour  battre  fur  la  pierre  là  paille 
mouillée  qu’ils  emploient , les  uns 
j?our  empailler  les  ehaiies  qu’ils 
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font , & les  autres  pour  tracer  ST 
faire  leurs  nattes. . . . Les  chau- 
dronniers ont  des  maillets  de  buis 
pour  lesdiverfes  façons  qu’ils  don- 
nent à leurs  ouvrages  , en  les  fa- 
briquant à froid.  Ils  en  ont  de  gros, 
de  petits  & de  médiocres  , les  uns 
pour  faire  la  quarre  des  chaudrons, 
les  autres  pour  redreffer  & enlever 
l’ouvrage. 

MA1LLIER  , eft  l'artifan  qui 
fait  des  armes , compofées  de  pe- 
tites chaînettes  ou  mailles  de  fer. 
On  l’appelle  chaînetier. 

MAILLON  , cfpcce  de  petit  an- 
-nean  d’émail , qui,  dans  les  métiers 
■des  ferandiniers  gazicts , fert  à at- 
tacher les  lifcttes  aux  plombs.... 
Les  horlogers  appellent  maillon 
une  petite  pièce  d’une  forme  ovale, 
.percée  de  deux  trous  , pour  faire 
des  chaînes  de  montre....  Il  y a des 
jardiniers  qui  appellent  aufli  mail- 
lon un  nœud  qu’ils  font , quand 
ils  lient  avec  de  l'ofier  les  perches 
& la  vigne  d’une  treille. 

- MAILLURE  , en  fauconnerie  , 
font  les  taches  , mouchetures  , 
•diverfités  de  couleurs  , qui  for- 
ment des  mailles  fur  les  plumes 
de  l’oifeau  de  proie.  i 

MAIN  , fe  dit  figurément  de 
plufieurs  chofes  dans  le  commerce 
& parmi  les  artifans. 

. Acheter  une  chofe  de  la  pre- 
miere  main  , c’eft  l’acheter  fans 
<ju’e!le  ait  paffé  par  les  mains  des 
revendeurs.  Les  marchands  en  gros 
n’achetent  que  de  la  première  main, 
&.  les  détailleur  de  la  fécondé. 
C’eft  un  grand  avantage  dans  le 
négoce  d’avoir  les  chofes  de  la 
première  main  , &.  c’eft  de  cet 
avantage  que  les  Hollandois  fça- 
vent  fi  bien  profiter  dans  le  cora- 
merce  des  épiceries. 

■ MAIN  D’ŒUVRE  , s’entend 
dans  les  manufactures  , de  l’ou- 
vrage que  fait  le  fabriquant , & du 
prix  qucl’cntrepreneurluicn  donne. 
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MAIN,  fe  dit , en  méehanique , 
de  plufieurs  crampons  ou  eflès  qui 
fervent  à tirer  quelques  fardeaux 
en  haut.  On  dit  la  main  d’une  corde 
à puits  , la  main  d’une  louve , la 
main  d’un  engin  , d’une  chevre  , 

d'une  grue  , &c Main  eft 

aufli  un  morceau  de  cuivre , de 
fer  ,ou  de  bois,  qui  foutient  l’axe 
ou  boulon  , autour  duquel  roule 
une  poulie...  Main  , les  menuifiers 
appellent  la  émain  d'un  Jèrgent  , 
l’inftrument  dont  ils  fe  fervent  pour 
coller  ou  cheviller  leurs  ouvrages  ; 
c’eft  un  crochet  mobile  qui  monte 
ou  qui  de&'end  le  long  de  la  barre 
de  fer,  qui  eft  la  principale  pièce 
de  cet  inftrument. 

Les  banquiers,  commis,  caifliers 
donnent  le  nom  de  main  à un 
inftrument  de  cuivre  ou  de  fer- 
blanc  , qui  lui  fert  à ramaffer  fur 
leur  comptoir  ou  bureau  l’argent 
qu’ils  6n  .compté  ou  pefé  , pour 
le  mettre  plus  facilement  dans  les 
facs.  Cet  inftrument  appelle  main, 
à caufe  de  fon  ufage  , eft  long 
d’environ  dix  ponces,  large  de  cinq 
à fix,  de  figure  quarrée  , avec  une 
efpece  de  poignée  par  en-haut. ... 
Main  , chez  les  horlogers , eft  une 
pièce  qu’ils  emploient  quelque- 
fois dans  les  répétitions....  Main 
de  caroffe  , fe  dit  des  morceaux 
de  fer  attachés  au  bas  du  corpadu 
caroffe  , par  où  l'on  paffe  les  fou- 
pentes  , pour  le  fcutenir  en  l’air...» 
Les  cordons  ou  gros  tilfus  de  foie 
attachés  dans  le  caroffe  ,.  le  long 
des  portières  , pour  y monter  plus 
aifément , on  pour  s’y  déftlkl're  des 
cahots  , eft  appelle  main,.,.  Main 
de  preffoireft  ce  qui  fert  à relever 
le  marc. 

MAIN;  poids  des  Indes  O-rien* 
taies , qni  ne  fert  guères  qu’à  pefer 
les  denrées  qui  fe  confumentpouc 
l’ufage  de  la  vie.  Voyez  Marc.  . 
MAIN  DE  PAPIER , affemblage 
de  vingt -cinq  feuilles  de  papier 
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pliées  en  deux  : chaque  rame  doit 

être  compofée  de  vingt  mains. 

MAIN  D’OUBLIES,  certain 
nombre  d'oublies.  Voyez  Oublie. 

MAIN , en  fauconnerie  , ce  font 
les  ferref  de  l’oifeau  : on  dit  du 
faucon,  qu’il  a la  main  habile,  fine, 
tonne,  forte,  déliée  & bien  on- 
glée. Les  oifeaux  de  proie  ont 
quelquefois  les  mains  enflées  , ce 
qui  leur  vient  de  différentes  caufes. 
Et  on  remarque  quiils  fouffrent  à 
ces  parties  , lorfqu’au  lieu  de  fe 
tenir  fermes  deffus , on  les  voit  tan- 
tôt fe  porter  fur  une  main  &c  tantôt 
fur  l’autre. 

MAIN,  en  terme  de  manège  , 
• font  d’abord  les  pieds  de  devant  du 
cheval.  Un  cheval  beau  de  la  main 
en  avant , eft  un  cheval  qui  a la 
tête  belle  8c  l’encolure.  Un  cheval 
mal -fait  de  la  main  en  arriéré , 
c’eft  un  cheval  mal  fait  de  la  croupe 
& du  train  de  derrière....  La  main 
de  la  bride  eft  la  main  gauche  du 
cavalier.  La  main  de  la  lance  , eft 
la  droite. . . . Un  cheval  de  main , 
eft  un  cheval  qu’on  mene  en  main 
fans  monter  deffus , & un  cheval 
a deux  mains  eft  un  cheval  qui 
fert  à la  felle  St  à la  charrue. 

MAIN  au  barreau , lignifie  puif- 
fance  publique.  Main-morte , c’eft 
une  chofe  faille , mife  fous  l’auto- 
rité de  la  juftice  ; & main  levée  in- 
dique la  délivrance  des  biens  faifis 
judiciairement.  Voyez  le  Di3ion- 
naire  civil  & canonique  fur  les  ter- 
mes des  main  tenue  , main  de  juf- 
tice , main-forte  , 8tc. 

MAIN-MORTE  : ce  terme  a 
deux  fens  différens.  Dans  l’un  il 
lignifie  les  gens  d’églife,  les  corps- 
de- villes,  les  hôpitaux,  les  habi- 
tans  d’un  village,  8c  généralement 
toutes  les  communautés  qui  font 
perpétuelles , 8t  qui  par  Abroga- 
tion de  perfonnes,  font  cenfés  tou- 
jours être  les  mêmes  corps. 

Dans  l’autre  fens,  ce  mot  lignifie 
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un  droit  feigneurial  en  vertu  du- 
quel les  vaffeaux  font  de  condi- 
tion fervile  , g*  à caufe  de  cette 
fervitude  , ils  font  nommés  ferfs 
par  quelque  coutume.  Voyez  , fur 
cette  efpecede  main-morte , la  Ju- 
rifprudence  actuelle. 

- MAIN-SOUVERAINE. Comme 
les  fiefs  relevent  tous  du  roi , foit 
direftement,foit  indireÛement  » fi 
deux  feigneurs  prétendent  la  mou- 
vance d’un  même  fief,le  vaffal  pro- 
priétaire de  ce  fief  ne  pouvant  en 
même  tems  reconnoitre  plufieurs 
feigneurs,  Stne  pouvant  pas  non 
plus  en  reconnoitre  un  au  préju- 
dice de  l’autre  , doit  fe  faire  rece- 
voir par  main-fouveraine  , c’eft-à- 
dire,  par  les  officiers  du  roi , au- 
quel l’hommage  fe  rapporte  tou- 
jours comme  à la  fource.  Voyez 
l'ouvrage  ci-deffus  cité. 

M A1NTEN  IR  & garder  le 
change  , en  terme  de  chaffe  , c’eft 
quand  les  chiens  chaffent  toujours 
la  bête  qui  leur  à été  donnée,  8c  la 
maintiennent  dans  le  change. 

MAJORITÉ  , tems  où  l’on  de- 
vient majeur.  Voyez  ce  moi.  La  ma- 
jorité des  marchands  commence  au 
moment  qu’on  commence  à entrer 
dans  le  commerce,  ce  qui  cepen- 
dant ne  s’entend  que  pour  ce  qui 
regarde  le  négoce:  car  pour  les  au- 
tres engagemens  qui  n’y  ont  pas 
rapport,  on  refte  comme  aupara- 
vant en  minorité  , & fous  la  puif- 

fance  paternelle A Paris  , où 

l’on  ne  peut  être  reçu  qu’à  vingt 
ans  , la  majorité  n’eft  réputée  com- 
mencé que  du  moment  que  le  jeune 
marchand  entre  dans  la  vingt-unie- 
me  année... .Dans  les  villes  où , par 
les  ftatuts  des  communautés,  la  ré- 
ception à la  maîtrife  eft  avancée  ou 
reculée  en-delà  , ou  au-deçà  de 
vingt  ans , la  majorité  doit  fui'vre 
le  tems  fixé  par  ces  règlement;  mais 
dans  les  villes  où  il  n’y  a point  de 
maîtrile,  le  mineur  doit  être  réputé 

majeur 
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majeur , aufli-tôt  qu’il  commande  à 
faire  le  commerce  pour  fon  compte 
particulier.  Voyez  le  Parfait  Né- 
gociant ; par  M.  SAVARY. 

MAIRAIN , ou  MERRAIN , 
petites  planches  de  chêne  plus  lon- 
gues que  larges.  Il  y en  a de  deux 
fortes,  le  merrain  à panneaux,  pro- 
pre pour  la  mcnuifcrie , 8c  l’autre 
deftiné  pour  faire  des  douves  que 
l’on  nomme  merrain  à futailles.  Le 
merrain  à panneaux  a depuis  un  juf- 
qu’à  quatre  pieds  de  long  ; celuide 
quatre  pieds  doitavoir  un  pouce, ou 
lin  pouce  8c  demi  d’épaifleur  : celui 
d’au  deffous  n’en  doit  avoir  qu’un; 
l’un  &t  l’autre  a au  moins  fix  pou- 
ces de  large , Sc  fert  à faire  du  par- 
quet &c  d’autres  ouvrages  de  me- 
nuiferie  ....  Le  merrain  à futail- 
les , appelle  aufli  bourdillon  , bois 
douvin  , bois  à baril , bois  à pipe  , 
& bois  d'enfonçure  , eft  différent, 
fuivant  les  lieux  8c  lestonneaux  aux- 
quels il  eft  deftinc  : celui  pour  les 
pipes  eft  de  quatre  pieds  de  long  ; 
celui  pour  les  muids , de  trois  pieds; 
celui  pour  les  barriques  8c  demi- 
queues,  de  deux  pieds  Sc  demi. 
Leur  largeur  eft  depuis  quatre  pou- 
ces , jufqu’à  fept,  8c  leur  épaiflèur 
de  trois  quarts  de  pouces  ou  neuf 
lignes.  Les  pièces  au-deflous  font 
réputées  de  rebut.  Le  merrain  def- 
tiné  pour  les  enfonçures , ou  fonds 
des  tonneaux,  ne  doit  avoir  que 
deux  pieds  de  long  , fix  pouces  au 
moins  de  large , 8c  depuis  fept  juf- 
qu’à neuf  lignes  d’épaifléur. 

En  Champagne , en  Bourgogne , 
Orléanois, Touraine,  Anjou , Bor- 
delois , 8c  ailleurs  oit  il  y a de 
grands  vignobles  , il  fe  fait  une 
grande  confommation  de  merrain 
à futailles.  Les  pays  de  cidre  8c  de 
poiré  , comme  en  Normandie , font 
aufli  une  grande  confommation  de 
inairain.  Les-Hollandois,  qui  tirent 
du  nord  , par  la  mer  Baltique  , 8c 
de  Hambourg  , par  la  voie  de  l’El- 
Tome  III. 
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be , une  quantité  prodigieufe  de 
merrain  de  futailles  , e*t  vendent 
aux  François  , aux  Italiens  , aux 

Efpagnols , 8cc Les  échalas  , 

dans  la  coutume  de  Paris , font  de 
merrain  en  treillis.  , 

MAIRE  : c’eft  aujourd’hui  an 
premier  officier  de  ville  quipréfide 
auxconfuls  8c  aux  échevins  en  plu- 
fieurs  villes,  comme  à Dijon  8c  à 
Bourdcaux Le  maire  de  Lon- 

dres eft  le  premier  magiftrat , eatre 
les  mains  duquel  eft  le  gouverne- 
ment de  cette  capitale  de  l’Angle-i 
terre....  L es  maires  du  palais,  fous 
la  première  8c  fécondé  race  de  nos 
Rois,étoient  les  grands  maîtresde  la 
maifon  du  Roi;  8c  fur  la  fin  de  la  fé- 
condé race  on  lesappella  Ducs  des 
Ducs, ou  ûmplemcnt  Ducs  de  France. 

MAIS,  ou  Bled  d'Inde , ou 
Bled  de  Turquie  ; il  eft  différent 
par  la  couleur  de  les  épis.  Il  y en  a 
de  blancs  , de  rouges,  do  prefque 
noirs  , de  pourprés , de  bleus  8c  de 
bigarrés  de  plulicurs  couleurs  , le 
tout  par  l’écorce;car  la  farine  en  eft 
toujours  blanche  : le  grain  eft  atta- 
ché à un  gros  gland  ou  bouton , 8c 
ne  vient  point  en  épi.  Il  y a deux; 
forte  de  mais  , le  dur  qu’on  mange 
au  lieu  de  pain  , grillé  ou  bouilli 
dans  l’eau  : l’autre  eft  tendre  8c  dé- 
licieux. Ce  bled  eft  fort  commua 
dans  la  Bourgogne  , la  Franche- 
Comté  8c  la  Brclfe.  Il  vient  affez 
aifément  : il  fournit  toujours  un  fe- 
cours  afluré  dans  les  famines, parcs 
qu’il  n’eft  pas  fujet  à quantité  d’in- 
cçmvéniens,  comme  le  froment.  On 
en  fait  delà  pâte  pour  engraifferles 
chapons.  Le  pain  de  niais  eft  ordi- 
nairement affez  blanc  8c  plus  doux, 
quelquefois  plus  grofiier  que  celui 
du  bled  ordinaire.  Le  mais  eft  auffi 
plus  chaud.  Au  relie, quoiqtf  il  vien- 
ne où  nos  bleds  nepeuventpasvenir, 
il  aime  la  terre  graffe  , bien  re- 
muée 8c  les  fiffons  larges.  Le  froid 
lui  eft  contraire  ; il  en  vient  bcau- 
B 
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coup  en  Efpagne.  On  fait . avec  de 
fa  farine, «des  bignets,  de  la  galette 
& des  bifcuits  : des  tuyans  du  maïs 
qui  font  fort  doux  , avec  le  grain  , 
quand  il  eft  mûr  , il  fe  fait  d’ex- 
cellent miel,  en  y mêlant  quelques 
îngrédiens  : on  en  fait  même  un 
breuvage  qui  enivre  foudain  ; c'eft 
pourquoi  il  eft  défendu.  Ses  feuil- 
les & fes  tuyaux  font  une  bonne 
nourriture  pour  le  bétail.  Le  fon  eft 
allez  tendre,  St  peut  faire  d’affez 
bon  pain.  C’eft  ainfi  que  l’Auteur 
de  l'Ecole  du  potager  parle  du 
mats. 

Les  fauvages  qui  ufent  de  ce  bled 
ne  font  point  travaillés  d’obftruc- 
tion , St  n’ont  jamais  mauvaife 
couleur.C’eft  leur  meilleur  remede 
contre  les  maladies  aigues.Les  Me- 
xicains en  font  un  breuvage  que  les 
médecins  donnent  au  lieu  de  tifanc. 
Les  indiens  fe  nourrilfent  de  gâ- 
teaux de  maït  cuits  dans  des  terri- 
nes. Ils  les  mangent  tout  chauds 
avec  un  peu  de  felScde  poivre  long. 
Il  y en  a qui  mangent  les  grains 
tout  verds.  Ils  les  trouvent  fort 
nourriffans.  On  dit  qu’ils  font  d’un 
auffi  bon  goût  que  nos  poids  verds. 
Des  médecins  préfèrent  la  farinedu 
maïs  à celle  du  bled  commun.  Le 
bled  contient  beaucoupd’huileStde 
fel  eflentiel.  Mais  le  pain  de  maïs 
pefe  fur  l’eftomac , St  ne  convient 
qu’aux  tempéramens  forts  St  ro- 
buftes. 

MAISON,  bâtiment  propre  à fe 
mettre  à couvert,  foi  , fa  famille, 
fes  meubles  , marchandées  , 8tc... 
On  entend  par  une  maifon  de  cam- 
pagne , celle  du  maître  St  celle  du 
jardinier.  S’il  y a des  terres, vignes, 
bois,  prés , Stc.  c’eft  une  ferme  , 
ou  métairie  où  le  fermier  a , outre 
fon  logement,  grange,  écurie,  éta- 
ble , 8t  tout  ce  qui  eft  néceflaire 
pour  faire  valoir  des  biens  de 
campagne. 

Ou  entend  pat  maifon  de  ville 
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le  lieu  où  s’aflemblent  les  oflîcîerf 
municipaux, auxquels  les  affaires  St 
la  police  d’une  ville  iont  confiées. 
C’eft  dans  l'hôtel  ou  la  maifon  de 
ville  de  Paris  , que  le  Prévôt  des 
marchands  Stdes  échevins  tiennent 
leur  bureau,  St  exercent  la  jurif- 
diftion  qu’ils  ont  fur  tous  les  offi- 
ciers établis  fur  les  ports  8t  étapes 
de  cette  capitale.  C’eft  à leur  au- 
dience qui  fe  tient  les  lundis , mar- 
dis, jeudis  8t  vendredis  de  chaque 
femainc , qu’ils  règlent  St  décident 
tout  ce  qui  concerneles  marchandi- 
fes  en  vins,  autres  boiffons , grains, 
bois, charbon, chaux,  plâtre,  8tc. 
qui  arrivent  à Paris  par  la  riviere , 
Sc  fe  vendent  ou  fe  déchargent  fur 
les  ports.  On  entend  auffi  par  mai- 
fon, un  lieu  de  correfpondance  que 
les  gros  négocians  établiffent  dans 
plufieurs  villes  de  commerce,  pour 
la  facilité&da  fûreté  de  leurnégoce. 
C’eft  dans  ce  fens  qu’un  négociant, 
un  banquier  réfidant  dans  uneville, 
tient  maifon  dans  une  autre  louée 
en  fon  nom  , où  il  y a ou  fa&eur  ou 
affocié  pour  accepter  ou  payer  les 
lettres  de  change  qu’il  tire  fur  eux, 
ou  pour  procurer  les  payemens  de 
celles  qu’il  leur  envoie,  payables 
dans  cette  ville  , & enfin  pour  fe 
mêler  de  tout  le  détail  de  fon  com- 
merce. Il  y a plufieurs  gros  négo- 
cians fk  banquiers  de  Paris,  Lyon, 
Bourdeaux , Rouen , &c.  qui  tien- 
nent de  ces  maifons  dans  les  princi- 
pales villes  du  royaumes,  & meme 
dans  les  pays  étrangers  , comme  il 
y a auffi  des  étrangers  qui  ont  mai. 
fon  dans  plufieurs  villes  de  com* 
merce  du  royaume. 

MAISONNAGE  : ce  nom  fe 
trouve  dans  les  coutumes  pouc  li- 
gnifier bois  de  haute  futaie  qtPon 
coupe  pour  bâtir  des  maifons. 

MAITRE  : ce  terme  a quantité 
de  fignifications  : il  eft  ufité  dans 
les  manufactures,  dans  le  corps  des 
marchands  , dans  les  communautés 
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êcs  arts  & métiers,  8c  dans  le  com- 
merce de  terre  8c  de  mer. 

MAITRE  , chef  les  marchands 
& manufacturiers  , eft  celui  qui  à 
droit  de  tenir  boutique  ou  magafin 
pour  vendre  des  étoffes  8c  des  mar- 
chandées, ou  pour  travailler  à en 
fabriquer;  mais  nuln’eft  reçu  maî- 
tre & marchand  , s’il  n’a  fait  l’ap- 
prentiffage  8c  le  fervice  chez  les 
t naît  res. 

Les  maîtres  & gardes  font  ceux 
que  lesmufr/er  8c  marchands  élifent 
pour  avoir  foin  des  affaires  de  leurs 
corps  ou  communauté  , pour  faire 
les  vifites  néccffaires  , pour  main- 
tenir la  police  fur  les  marchandi- 
fes , poids  8c  mefures  , conformé- 
ment à leurs  flatuts  , j>our  recevoir 
les  apprentifs  , ou  le's  maîtres  ou 
marchands  à qui  ils  délivrent  leurs 
lettres  d’apprentiffage  8c  de  maî- 
trife.  , . 

Celui  qui  eff  le  plus  ancien  dans 
une  boutique  ou  magafin , qui  fçair 
le  mieux  travailler , Sc  qui  fait  agir 
les  autresavec  quelque  fupériorité, 

cft  appelle  maître  garçon 

C’eft  du  nombre  des  maîtres  quefe 
choififfent  les  jurés , gardes  ou  fyn- 
dics  des  communautés  des  arts  Sc 
métiers  de  la  ville  8c  fauxbourg  de 
Paris  , 8c  des  autres  villes  ojï  il  y 
a jurande.  On  appelle  anciens  maî- 
tres ceux  qui  oht  paffé  par  la  ju- 
rande, 8c  en  cette  qualité  ils  ont 
droit  d’aflifler  aux  affemblées  pour 
l’eleCtion  des  jurés  8c  autres  offi- 
ciers. Les  maîtres  modernes  ou  les 
jeunes  maîtres  font  ceux  qu’on  ap- 
pelle aux  éleftions  de  jurés  , gar- 
■ des  ou  fyndics , fuivant  l’ordre  du 
tableau. 

On  appelle  maîtres  cliefs-d'ocu . 
vriers  , ceux  qui , dans  les  commu- 
nautés des  arts  8c  métiers, font  par- 
venus à la  maîtri/e  , après  avoir 
paffé  l’apprentiffagc  8c  fait  chef- 
d’œuvre.  Les  maîtres  de  lettres , ce 
font  les  privilégiés  qui  exercent  les 
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arts  Sc  métiers  dont  il  y a des  com- 
munautés à Paris,  en  vertu  de  let- 
tres accordées  par  le  Prince  en  dî- 
Vcrfes  occafions,  comme  à uh  heu- 
reux avènement,  à la  naiffshee  dé 
Dauphins',  à l’entrée 8c  couronne- 
ment de  Reines , 8cc.  Ces  maîtres 
de  lettres  n’ont  aucun  droit  à la 
jurande,  ni  aux  autres  fonctions  St 
privilèges  des  communautés , à 
moins  qu’ils  n’aient  Çait , pour  ÿ 
être  incorporés,  leur  expérience 
ou  chef-d’œuvre. 

Il  y a , à Lyon  , des  maîtres- 
marchands  8c  maîtres-ouvriers  à 
façon  , qui  compofent  là  commu- 
nauté des  marchands  maîtres-ou- 
ôrietsén  draps  d’or  , d’argent , dé 
foie.  Les  premiers  font  travailler 
chez  eux  pour  leur  Compte  , ou- 
donnent  à travailler  aux  maîtres- 
ouvriers  à façon  , à qui  ils  four- 
niffent  l’or , l’argent , la  foie  8t 
autres  matières  qui  entrent  dans 
ces  fortes  de  manufafttires,  conve- 
nant avec  eux  du  prix  des  façons. 
Les  autres  font  les  ouvriers  qui  tra- 
vaillent pour  les  marchands , 8t 
ç|ui,  fans  rien  fournir  que  leurs  mé- 
tiers 8c  leurs  peines  , exécutent 
eux-mêmes,  ou  font  èxccuter par 
leurs  apprentifs  ou  compagnons  , 
les  ouvrages  qu’on  leur  commande, 
fuivant  les  dcflcins  fournis  , 8c  lé 
prix  réglé  avec  ceux  qui  le  leur  font 
faire.  Ces  deux  fortes  de  maîtres 
ont  part  aux  charges , ho’nneurs  8c 
gouvernement  de  la  communauté  ; 
mais  des  fix  maîtres  & gardes  , il 
y en  a quatre  des  premiers  8c  deux 
feulement  des  derniers. 

On  appelle  , fur  l’Océan  , maî- 
tre de  vaiffeau  marchand } celui  à 
qui'  l’on  confie  la  conduite  d’un 
navire  ou  d’un  bâtiment, qui  le  com- 
mande en  chef,  &C  qui  efl  chargé 
des  msrehandifes  qui  font  fur  fon 
bord.  Sur  la  Méditerrannée,on  les 
appelle  patrons  ; 8c  quand  iis  font 
deftiués  pour  les  voyages  de  longs 
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cours , on  leur  donne  le  nom  de 
capitaine.  Pour  être  reçu  maître  de 
vaiJJ'eau, il  faut  avoir  navigé  pendant 
cinq  ans , 8t  avoir  fubi,  fur  la  navi- 
gation, un  examen  en  pre'fence  des 
officiers  de  l’amirauté.Un  maître 
de  raijfeau  doit  être  en  perfonne 
dans fon bâtiment, lorfqu’il fort  de 
quelque  port  havre,  ou  riviere,  5c 
ne  le  doit  point  abandonner.  C’eft 
le  proprietaire  du  vaifteau  qui  com- 
met le  maître , 8c  le  maître  qui 
forme  l’cquipage  , choifit  5c  loue 
les  pilotes , contre  maîtres  , mate- 
lots St  campagnons. 

On  nomme  maîtres  des  ponts  des 
officiers  établis  fur  les  rivières  pour 
Faciliter  le  partage  des  bateaux  par- 
deflous  les  arches  , 8c  maîtres  des 
pertuis  ceux  qui  font  chargés  de 
pafler  les  bateaux  par  les  pertuis 
St  partages  difficiles.  On  les  appelle 
suffi  chableitrs  , St  ces  çbableurs 
ont  des  aides. 

MAITRE  ENFAIT  D’ARMES  : 
c’eft  celui  qui  enfeigne  l’art  de  bien 
fe  fervir  des  armes , St  qui  tient 
fale  pour  en  donner  leçon.  Les 
maîtres  enfuit  d'armes  comportent , 
à Paris , une  des  communautés  qui 
n’ont  aucun  rapport  avec  le  com- 
merce. , 

MAITRE- VALET  de  chiens , 
en  terme  de  charte  , c(t  celui  qui 
donne  l’ordre  aux  autres  valets. 

MAITRES,  en  terme  de  carrier , 
font  les  deux  principales  pièces  de 
bois  des  fixdont  le  baquet  des  car- 
riers cft  comporté,  c’eftà-  dire,  cette 
forte  de  civiere  fa  ns  bras, fur  laquel- 
le ils  arrangent  le  moilon  qu’ils 
veulent  tirer  en-haut  ; c’ert  aux 
quatre  mentonnets  des  maîtres  , 
qu’on  attache  les  cordes  où  parte 
le  crochet  du  cable. 

MAITRESSE.  Il  y a , à Paris , 
quelques  communautés  des  arts  St 
métiers  toutes  de  femmesScdefilles, 
St  d’autres  partagées  entre  les  per- 
fonnes  des  deux  fexes.  De  la  pre- 
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miere  font  les  communautés  deé 

maîtreJJ'es  jurées  marchandes  lin- 
geres  , 8t  des  jurées  maîtreJJ'es 
couturières. . . . De  la  fécondé  es- 
pèce eft  la  communauté  des  maf- 
tres  jurés  marchands  de  fruits.  Dans 
la  derniere  communauté,  les  maî- 
trcjjes  ne  viennent  jamais  à la  ju- 
rande. 

MAITRISE, fe  dit  dans  les  corps 
des  marchands  8t  dans  les  commu- 
nautés des  arts  St  métiers  de  la  ville 
de  Paris,  de  la  qualité  qu’on  ac- 
quiert, quandon  eftreçu  maître. Les 
afpirans  à la  maîtrife  font  les  ap- 
prentifs  ou  compaguonsquideman- 
dent  chef-d’œuvre.  Les  veuves  de 
maîtres  jouirtent  du  droit  de  mai - 
trife  de  leurs  maiis  défunts. 

MAKELAER  : c’ert  le  nom  que 
les  Hollaudois  donnent  à ceux  que 
l’on  nomme  , à Paris,  courtiers,  ou 
agens  de  banque  8t  de  change. 

MAL  SUBTIL,  en  terme  de  fau- 
connerie , c’eft  une  efpéce  de  phthi- 
rtc  ou  catarrhe  qui  tombe  dans  la 
innlette  des  oifeaux. 

MAL.ABATHRE,  feuille  d’un 
grand  arbre , du  pays  de  Cambaie, 
qui  entre  dans  la  comporttion  de  la 
thériaque. 

MALADIE:  en  général, c’eft  un 
dérégk-ment  du  corps  qui  altéré  la 
fauté  , foit  par  la  prédomination 
des  humeurs,  l’oit  par  quelque  au- 
tre caufc.  Le  Dictionnaire  de  fanté , 
'deux  volumes  in- 8°  , fe  trouve 
chez  le  même  libraire  qui  a le  dé- 
bit de  celui-ci.  Il  entre  dans  le 
détail  des  maladies  particulières  à 
chaque  état , St  auxquelles  un  cha- 
cun peut  être  fu jet , fuivant  la  pro- 
feffion  ou  le  métier  qu’il  exerce. 
Il  indique  , par  exemple  , aux  artî- 
fans,  amydonniers,  baigneurs-étu- 
viftes  , bateliers , pêcheurs  8t  jar- 
diniers, blanchifleufes,  bouchers, 
boulangers , brafleurs , cabare  tiers, 
canonicrs , carriers , chandeliers  , 
charrons,  charpeatiersScmenuiilers 
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ithauderoniers,  chaux  fourriers,  co-  faîte  de  feuilles  de  chicorée  fauva- 
piftes  , cordonniers,  corroyeurs  , ge  , puis  on  donne  cette  médecine 
couteliers  , crocheteurs  , doreurs , au  bœuf  fans  que  le  fublimé  foit 
diftillateurs,  écrivains,  foulons,  infufé.  Les  anciens,  pour  préferver 
fourbifleurs  , graveurs  , impri-  les  bêtes  à cornes  des  maladies  les 
meurs , lavandières , lefliveufes  , plus  communes  , les  purgeoienc 
maquignons,  portillons  8t  couriers,  trois  jours  de  fuite,  à la  fin  de 
marbriers,  ftatuaires  & tailleurs  chacune  des  quatre  faifons  de  ban- 
de pierres , meûniers,  ouvriers  fé-  née, avec  des  lupins  8t  de  la  graine 
dentaires,  peintres  & broyeurs  de  de  cyprès,  mêlés  enfemble  à dofe 
couleurs,  perruquiers,  plâtriers  8t  égale  , 8t  trempés  une  nuit  à l’air 
maçons,  plombiers,  potiers  d’étain  dans  une  pinte  St  trois  chopines 
8c  de  terre  , porteurs  de  chaife  , d’eau,  ou  bien  avec  d’autres  dro- 
porteurs  d’eau  , foldats  , tailleurs  gués  ufitées  fur  les  lieux.  Ordinai- 
d’habits,  tanneurs,  teinturiers,  ver-  rement  on  s’apperçoit  qu’un  bœuf 
riers  , St  ceux  qui  travaillent  aux  eft  malade  par  le  dégoût  ; mais  s’il 
glaces  , vuidangeurs,  cureurs  de  n’étoit  que  dégoûté  , on  le  lui  fait 
puits  8c*d’égouts , gens  de  lettres  , pafler  en  prenant  du  fel  8i  du  vi- 
Stc.  Il  indique,  dis-je,  à chacun  naigrc  où  l’on  fait  infufer  des  poi- 
les  remedes  aux  maladies  occa-  reaux,  des  ciboules  ou  du  céleri 
fionnées  par  l’excès  ou  l’habitude  qu’on  lui  fait  avaler,  en  lui  tenant 
du  travail  continuel  où  leur  état  les  le  mufle  élevé  en  haut, pour  qu’il  ne 
force.  Nous  renvoyons  à cet  ou-  laide  point  tomber  de  cette  talade, 
vrage.  Partons  aux  maladies  des  pendant  qu’il  la  broie  fous  fes 
beftiaux,  en  faveur  des  laboureurs,  dents.  Si  le  dégoût  du  bœuf  n’eft 
8t  à celles  des  arbres  , en  faveur  qu’unelangueurquivientdecequ’il 
des  jardiniers.  a trop  travaillé,  fur-tout  dans  l’été, 

MALADIES  des  bêtes  à cornes,  pendant  les  grandeschaleurs;après 
Quand  un  bœuf  eft  dégoûté , ou  le  remede  ci-defliis  ordonné  , on 
qu’il  a les  yeux  mornes  & trilles , jette  deux  poignées  de  farine  dans 
c’ell  un  fymptôme  de  maladie  eau-  trois  pintes  d’eau  qu’on  lui  donne 
fée  aflez  fouvent  par  l’excès  du  tra-  à boire  à midi , 8c  autant  le  foir. 
vail , ou  pour  l’avoir  fait  travailler  On  continue  cette  boirton  jufqu’à 
dans  un  tems  contraire,  comme  par  ce  qu’il  mange  bien.  Si  dans  l’hiver 
le  grand  chaud  , le  grand  froid  8c  un  bœuf  tombe  en  langueur,  peut- 
les  pluies  froides.  Pour  prévenir  être  pour  avoirbude  l’eau  de  neige 
cette  maladie , on  purge  le  bœuf  8t  avoir  été  refroidi  pendant  les 
trois  ou  quatre  fois  l’année.  Pour  pluies , on  lui  fait  prendre  la  po- 
cela,  dans  le  tems  qu’il  a le  moins  tion  du  vinaigre  ; enfuitc  on  lui 
à travailler,  on  le  iaiflé  repofer,  8c  donne  du  fon  tout  fec  avec  moi- 
on luidonne,  pendant  deuxou  trois  tié  d’avoine  le  matin  St  autant  le 
jours,  du  fon  mouillé  avec  fon  her-  foir,  St  de  bon  foin  , dont  il  faut 
be  , fi  c’eften  été,  St  avec  fon  foin,  ne  le  laifler  manquer  ni  jour  ni 
fi  c’eft  en  hiver;  enfuitc  on  le  nuit;  St  l’on  doit,  outre  cela , le 
purge  avec  une  once  d’aloës  , au-  tenir  chaudement  dans  l’étable, 
tant  de  féné  , une  demi-once  d’a-  Les  bêtes  a laine  font  fort  déli- 
garic  , deux  drachmes  de  fublimé  cates , 8c  par  conféqucnt  fujettesà 
doux  8t  une  dragme  de  cumin,  le  bien  des  maladies  qui  leur  viennent 
tout  pulvérifé  St  mêlé  dans  une  ou  des  températures  de  l’air  qui 
pinte  de  vin  blanc  ou  de  dccé&ion  leur  font  contraires , ou  de  la  mau- 
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vaife  nourriture  , ou  de  la  négli- 
gence du  berger.  Ainfi  le  berger 
doit  les  gouverner  fuivant  leur  na- 
turel , les  défendre  du  froid  St  de 
l’humidité,  8c  de  tout  ce  qui  leur 
çft  contraire,  8l  ne  îeur  donner  que 
*le  bonne  nourriture,  leur  faire  une 
litiere  fraîche,  haute  St  menue, 
nettoyer  la  bergerie  , y mettre  un 
petit  fac  de  fel  fufpendu , la  par- 
fumer de  tems  en  tems  d’odeurs 
agréables  St  faines,  fur-tout  il  doit 
les  éloigner  des  eaux  croupies , des 
pâtures  8t  lieux  battus  d’orages  ou 
de  ravines.  Pour  conferver  les  bre- 
bis en  fanté  , un  berger  foigneux 
leur  donne  des  baies  de  laurier  fé- 
ches  avec  du  fel.  On  leur  en  donne 
depuis  qu’elles  ont  agnelc  jufqu’à 
ce  qu’on  les  laifle  faillir.  Cette 
nourriture  les  engraifle , les  rend 
faines  & abondantes  en  lait.  11  faut 
ceflerde  leur  en  donner, fi-tôt  qu’el- 
les font  plejnes.  On  donne  aufii 
des  baies  dans  du  fon,  aux  agneaux  , 
quand  ils  commencent  à manger , 
pour  qu’ils  aient  bon  corps  ; mais 
Il  ne  faut  les  laifler  boire  que  très- 
peu.  Avant  que  de  les  mener  aux 
champs , on  leur  fait  prendre  un 
peu  de  fel , 8t  après  deux  heures  de 
pâturage,  on  les  laifle  boire. 

Quant  les  brebis  font  malades, 
comme  leurs  maladies  font  pref- 
que  toutes  contagieufes , il  faut  les 
féparer,  parfumer  la  bergerie,  St 
donner  au x brebis  faines  du  fel  avec 
lin  quart  de  foufre  mêlés  enfemble 
pour  les  purger  St  les  préferver  de 
la  contagion.  Ou  connoît  qu’une 
brebis  efl  malade  , quand  elle  a la 
tête  lourde,  les  yeux  troubles, 
qu’elle  paît  négligemment,  qu’elle 
ne  bondit  point , qu’elle  marche 
lentement, qu’ellechancelle, qu’elle 
fe  couche, qu’elle  s'ccattc, Sc  qu’elle 
cherche  l’ombre  St  la  folitude. 

F. es  maladies  des  chèvres  font  à- 
peu-près  les  mêmes  que  celles  des 
brebis  ; clics  ont  de  plus  l’hydro- 
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pifie , l’enflure , après  qu’elles  ont 
chevrotté,  St  le  mal  fec.  Elles  font 
encore  attaquées  d’un  mal  conta- 
gieux qui  les  fait  moutir  par  trou- 
peaux , ce  qui  leur  vient  ordinaire- 
ment d’une  trop  grande  pâture. 
Quand  quelque  chevre  eft  atteinte 
de  ce  mal , il  faut  la  féparer  ou  s’en 
défaire  , car  il  n’y  a point  de  remè- 
de; mais  on  faiguc  toutes  les  autres 
pour  calmer  la  fermentation  du 
fang  St  en  diminuer  le  volume  , St 
on  ne  les  laifle  point  paître  de  tout 
le  jour,  St  les  jours  fuivans , on 
ne  les  fait  pâturer  qu’une  fois.  I.a 
dicte  les  preferve  de  la  contagion. 
Quand  elles  tombent  en  langueur, 
on  leur  donne  à manger  d«s  joncs  , 
des  racines  d’aubc-épinc , pilées  St 
mêlées  dans  de  l’eau  de  pluie,  fans 
leur  donner  aucune  autre  chofe  à 
boire. 

L'hydropifîe  vient  aux  chèvres 
pour  avoir  trop  bu  d’eau.  Pour  les 
en  garantir  , avant  qu’elle  foit  for- 
mée , on  leur  fait  une  ponftion  au- 
deflus  dè  l’épaule  pour  faire  écou- 
ler par- là  tout  l’amas  d'eau  qui  leur 
enfle  le  ventre  , St  l’on  met  fur  la 
ponftion  , une  emplâtre  faite  de 
poix  de  Bourgogne  St  de  fain-doux 
pour  guérir  la  plaie,  l.’enflurc  à 
laquelle  les  chèvres  font  fujettes  , 
quand  elles  ont  chevrotté  , eît  cau- 
fée  par  des  douleurs  qu’elles  ont 
fuuffcrtcs  en  chcvrottant,ou  parce 
que  l’arrierc-iaix  n’eft  pas  bien 
venu.  Pour  les  en  guérir  , on  leur 
fait  avaler  un  verre  de  bon  vin  rou- 
ge , ou  trois  demi-feptiers  de  vin 
doux  cuir. 

Le  mal Jec  fe  connoît, quaxd  elles 
ont  les  mammelîes  tellement  deflic- 
chccs , qu’il  n’y  a plus  la  moindre 
goutte  de  lait.  Ce  mal  leur  vient 
dcsgrandeschaleurs.  On  les  guérit 
en  les  menant  tous  les  jours  paître  à 
la  rofée  St  enfrottantleursmammel- 
les  avec  du  lait  bien  gras  , ou  pour 
mieux  dire , avec  de  la  crème.  Pcn- 
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iJans  ce  tems,on  les  tient  enfermées 
à l’étable , on  les  nourrit  de  feuil- 
les de  vignes  ou  d’herbes  tendres. 

On  connoît  que  les  porcs  font 
snaladcs,  quand  ils  panchent  l’o- 
reille , qu’ils  font  plus  parefleux , 
plus  pcfants  que  de  coûtume  , 8c 
qu’ils  font  dégoûtés.  Quelquefois , 
quoique  malades , ils  ne  donnent 
aucun  ligne  de  maladie.  Quand  on 
les  voit  diminuer  petit  à petit , on 
leur  arrache  fur  le  dos  une  poignée 
de  foie  à contre-poil  : fi  la  racine 
en  paroît  nette  8c  blanche , c’eft 
bon  ligne  ; mais  fi  l’on  y voit  quel- 
que marque  l'anglante  8c  noirâ- 
tre, c’eft  une  preuve  que  le  porc 
cft  malade. 

Les  ma  ladies  auxquelles  cet  ani- 
mal eft  fujer,font  laiepre,la  ladre- 
rie, l’indigeftion  , le  vomilfement , 
le  dégoût,  le  mal  de  rate,  la  fièvre, 
l’enflure  , le  catarrhe  ; la  gale  , la 
pelle  te  la  léthargie.  Pour  la  lèpre, 
on  faigne  l’animal  fous  la  queue  , 
te  on  le  baigne  fouvent  dans  l’eau 
claire.  Si  ce  remede  ne  guérit  pas 
entièrement  le  mal , du  moins  il  le 
diminue.  Voy.  pour  les  autres  ma- 
ladies, le  Diflion.  ceconomique. 

Les  chevaux  font  fujets  à un 
nombre  infini  de  Maladies,  prefque 
toutes  caufées  par  l’excès  du  tra- 
vail qu’on  leur  fait  faire  : on  parle 
de  chacune  à leur  article  particu- 
lier. Nous  y renvoyons. 

Les  mouches  à miel  font  ordinai- 
rement fu  jettes  à la  dylTentcrie  dans 
le  tems  du  printems, parce  qu’alors, 
Ibrtant  de  leurs  ruches , après  une 
longue  diète,  elles fe  jettent  avec 
trop  d’avidité  fur  les  fleurs  des  ar- 
bres , 8c  en  vuidant  leur  ventre  à 
l’entrée  de  la  ruche  , on  les  voit 
mourir  eu  quantité.  L’urine  de 
l’homme  eft  un  grand  préfervatif 
contre  cette  maladie.  Les  mouches 
aiment  ce  goût  pafiionncment,8t  on 
en  jette  furies  planches  à la  porte 
des  ruches.  Qw  y peut  aafli  jetter 
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utilement  du  fucre  en  poudre.  Le 
miel  8c  le  vin  bouillis  enfemble  8c 
réduits  aux  deux  tiers , font  encore 
bons;  lorfque  le  tout  eft  refroidi  , 
on  en  feringue  toute  la  ruche. 

MALADIES  des  arbres.  Les  ar- 
bres fruitiers  8c  les  plants  cham- 
pêtres font  fujets  à des  maladies  , 
c’eft-à-dire,  qu’ils  dépérifient.loin 
de  profiter,  foit  parce  qu’ils  font 
dans  un  mauvais  fonds  , ou  que  le 
terre  eft  ufée,ou  leurs  racines  dépé- 
ries.  C’eft  ce  que  l’on  connoît  par 
la  jaunifledes  feuilles,  la  ftérilité, 
la  fccherefl'e,la  cefiation  de  féve,8c 
par  les  fruits  fanes  fur  l’aibre.  C« 
qui  nuit  encore  aux  arbres , ce  font 
les  limaçons,  les  vers,  les  four- 
mis, les  chenilles,  les  cantharides , 
les  afearides , les  punaifes  vertes, 
les  pucerons,  les  lifettes  ou  coupe- 
bourgeons,  les  mulots,  les  taupes, 
les  taons,  les  hannetons,  les  perce- 
oreilles,  les  loirs,  ltHrats,  lesoi- 
feaux  , les  lapins , Sec.  La  brouïf- 
fure,  les  roux- vents,  la  moufle, 
le  chancre,  la  gomme,  nuifent  auf- 
fi  beaucoup  aux  arbres.  Il  y a auifi 
des  maladies  communes  pour  tous 
les  arbres  en  général  , 8c  des  ma- 
ladies particulières  pour  chaque  ef- 
pece  differente. 

Les  maladies  communes  confident 
ou  dans  un  défaut  de  vigueur,  qui 
fait  que  lesarbres  font  languiflans , 
ou  dans  une  attaque  de  gros  vers 
blancs  qui  fe  forment  quelquefois 
en  terre  , 8c  s’attachent  à ronger 
l’écorce  des  racines,  ou  l’écorce  de 
la  tige  voifine.Ces  infettêl, nommés 
taons  , font  à la  longue  un  fi  grand 
défordre , que  l’arbre  qui  eu  eft  at- 
taqué, 8c  qui  avoit  toujours  paru 
vigoureux  , vient  tout  d’un  coup  à 
mourir  fans  reflource. 

En  parcourant  tous  les  accident 
qui  arrivent  aux  arbresfruiticrs,aux 
arbr  iffêaux,  aux  plantes  potagères , 
on  trouve  qu’ils  font  -infinis.  Les 
feuuksde.s  poiiiersen  efpaliersfoct 
Biv 
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attaquées  d’infeûes, nommés  tigres-, 
d’autres  poiriers, comme  les  robines 
le  petit  mufeat , font  fujets  à des 
chancres  : tantôt  à la  tige,  tantôt  à 
une  partie  des  branches  ; les  arbres 
à noyau , comme  les  pêchers , font 
pris  d’une  gomme  qui  fait  ordinai- 
rement mou  rir  la  partie  où  elle  s’at- 
tache, foit  les  btanches,  foit  la 
tige.  Si  cette  gomme  attaque  l’en- 
droit de  la  greffe  , elle  empêche 
qu’il  ne  monte  aucune  fève  aux 
parties  fupérieures  de  l'arbre  qui , 
ainfi  affligé, meurt  fubitement.  Les 
fourmis  &C  les  pucerons  verds  s'at- 
tachent atiili  aux  jeunes  jets  des 
pêchers  , îk  les  empêchentdc  pro- 
fiter , comme  aux  feuilles  nouvel- 
les , qu’ils  font  d’abord  recroque- 
viller , fécher  8c  tomber. . . . Les 
roux-vents  , dans  de  certains  prin- 
tems  , brouiffent,  féchent  ik  brû- 
lent tous  les  nouveaux  jets.  Il  y a 
encore  un  f^it  infefte  , nommé 
coupe-bourgeon  , ou  lifette , qui 
coupe  la  pointe  des  nouveaux  jets , 
des  arbres  même  les  plus  vigou- 
reux.... L’hiver,  le  grand  froid 
gele  la  tête  des  figuiers,  8c  les  rats 
& les  mulots  rongent  le  bas  des 
tiges, ce  qui  les  fait  languir  Si  mou- 
rir. Les  limaçons , perce-oreilles, 
font  aufli  nuilibles  aux  figues , aux 
pêches  Si  aux  prunes  , quand  elles 
approchent  de  leur  maturité...  Les 
chenilles  vertes  , qui  fe  forment  en 
MaiSc  en  Juin,  mangent  par  der- 
rière les  feuilles  des  grofelliers  d’u- 
ne maniéré  fi  étrange, que  ces  petits 
arbufles  en  font  entièrement  dé- 
pouillés , Si  leur  fruit  qui  n’a  plus 
rien  pour  le  garantir  de  l’ardeurdu 
foleil,  ne  parvient  point  à fa  par- 
faite maturité. . . . Les  taons  s’at- 
tachent aux  racines  des  fraifiers , 
Scies  font  périr  dans  leur  vigou- 
reule  jeuivelfe.  .' . . Les  plantes 
potagères , comme  les  laitues,'  les 
chicorécSs^Scc.  ont  toujours  ou  de 
ces  taons, ôu  dé  ces  petits  vers  rou* 


geâtres  qui  les  rongent  au  eotfet  Sé 
les  font  mourir  dans  le  tems  qu’el- 
les achètent  d’acquérir  leur  der- 
nière perfeftion.  Les  limaçons,  les 
loches  fe  nourrif'ent  aufli , en  tems 
de  pluie,  de  laitues  &t  de  chico- 
rées.... Les  artichaut  fouft’rent  des 
petites  mouches  noires  qui  les  at- 
taquent à la  fin  de  l’été, 8c  des  mu- 
lots qui  rongent  leurs  racines  dans 
l'hyver....  L’ofeille,  dans  les  gran- 
des chaleurs  , eff  attaquée  par  les 
pucerons  noirs  qui  en  percent  les 
feuilles  St  les  rendent  entièrement 
inutiles. . . . Enfin  les  choux  font 
mangés  par  des  chenilles  vertes  qui 
percent  8t  gâtent  toutes  leurs  feuil- 
les. 

Voilà  une  partie  des  infeftes  qui 
ravagent  les  arbres  fruitiers, arbrif- 
féaux  St  plantes  potagères.  Pour 
lesconferver  St  en  avoir  le  profit  , 
il  faut  détruire  tous  leurs  ennemis 
petits  8t  grands  ; c’cff  unelitten- 
tion  que  tout  bon  jardinier  doit 
avoir  dans  toutes  les  faifons. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  les 
arbres  fruitiers  étoient  attaqués  de 
chancres  , 8t  fujets  à la  gomme.  Il 
faut  ôter  jufqu’au  vif, avec  la  pointe 
d’un  couteau,  toute  la  partie  mal- 
traitée , 8t  y appliquer  un  pende 
bouze  de  vache  avec  une  enveloppe 
de  linge  par  deffus.  Pour  la  pomme 
à laquelle  font  fujets  les  arbres  à 
noyau  , fi  elle  ne  paroît  qu’à  une 
branche  , on  coupe  cette  branche 
deux  ou  trois  pouces  au-deffous  de 
l’endroit  malade,  8c  par  ce  moyen 
on  empêche  que  le  mal  ne  gagne 
plus  loin. Si  elle  eff  à l'endroit  de  la 
greffe  , ou  à toute  la  tige  , ou  à la 
plûpart  des  racines  , il  faut  ôter 
l’arbre  , en  replanter  un  autre  , en 
rechangeant  les  terres.  Si  la  gomme 
vient  du  dedans, elle  eff  incurable  } 
fielle  vientd’un  accident  extérieur, 
par  exemple  , d'une  pluie  quis’eft 
faite  pat  incifion  & par  écorchure, 
ce  n’eff  autre  choie  qu’une  love 
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Vxtravafée , fu jette  à corruption  & 
à pourriture  , du  moment  qu’elle 
cefle  d’être  renfermée  dansfes  ca- 
nauxordinaires,  qui  font  les  entre- 
deux du  bois  & de  l’écorce.  Le  re- 
mede  en  eft  aifé,  quand  le  mal  n’eft 
qu’à  quelques  branches;  s’il  eft  à la 
tige  , aflfez  fouvent  il  fe  guérit 
de  lui-même  par  un  calus  ou  une 
fuite  d’écorce  nouvelle  qui  fe  fait 
à la  partie  bleffée  ; mais  quelque- 
fois il  eft  à propos  d’y  mettre  une 
emplâtre  de  bonze  de  vache,  avec 
une  enveloppe  de  linge  , 8c  d’y 
Lifter  le  tout  enfemble  jufqu’à  ce 
que  la  cicatrice  foit  fermée. 

Lé  défaut  de  la  terre  qui  ne  four- 
nit pas  d’aflez  bonne  nourriture  , 
celui  de  la  culture  ou  de  la  taille  mal 
faite,  ou  enfin  le  défaut  de  l’arbre 
qui  n'étoit  pas  bien  conditionné  , 
foit  avant  que  d’être  planté  , foit 
en  le  plantant,  font  ce  qui  caufe  des 
maladies  aux  arbres.  Pour  remé- 
dier à ces  inconvéniens,  fi  la  terre 
n’eft  pas  fertile  , comme  en  beau- 
coup d’endroits  où  l’on  ne  voit 
qu’un  fable  tout  pur  , il  faut  ôter 
cette  terre,  en  mettre  d’autre,  qui 
foit  meilleure,  quand  on  en  a dans 
le  voifinage  , Sc  que  le  tranfport 
n’en  eft  pas  long  , ni  d’une  trop 
grande  dépenfe. 

Pour  les  terres  ufées  , on  les 
rajeunit,  en  y faifant porter  de  la 
terre  neuve  8c  bonne  , ou  on  la 
laifle  repofer  deux  ou  Trois  ans. 
Si  l'on  ne  veut  que  changer  la  terre, 
8c  conferver  l’arbre  qui  n’eft  pas 
trop  vieinq  , on  retaille  courtes  la 
moitié  des  racines  , 8c  au  bout  de 
deux  ans,  on  en  faitautantà  l’autre 
moitié.  Rien  n’ufe  tant  la  terre, que 
les  racines  des  arbres  qui  font  long- 
tems  dans  un  même  endroit , fur- 
tout  les  racines  des  arbres voifins  , 
particuliérement  des  paliftades,des 
charmes  Stdesormesdesarbresfrui- 
tiersde  nécefiitélanguiflentScpérif- 
fent  dans  le  voifinage  de  ces  arbres. 
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Si  la  terre  eft  féche  & légère  , 
il  n’y  a point  d’autre  remede  que 
de  l’humefter  par  de  fréquens  arro- 
femens  , ou  par  des  chutes  d’eaux 
artificielles  , ou  en  profitant  des 
pluies  par  le  moyen  des  égouts  , 
qui  mènent  ces  eaux  dans  les  la- 
bours. 

Dans  les  terres  humides, on  éleve 
les  endroits,  où  font  les  arbres  : on 
fait  des  rigoles  plus  balles  pour 
recevoir  les  eaux  8c  les  faire  fortir 
du  jardin, par  des  pierriers  ou  aque- 
ducs , comme  on  a fait  au  potager 
de  Verfailles. 

Quand  la  bonne  terre  eft  en  trop 
petite  quantité  , on  l’augmente  , 
foit  du  côté  des  racines,  en  y fouil-  . 
lant  pour  ôter  le  méchant  fonds  8c 
y mettre  quelque  chofe  de  meilleur, 
foit  par-delTus  la  fuperficie  , en  la 
chargeant  d’autre  terre.  Quand  les 
terres  fontainfi  raccommodées,  ks 
arbres  y deviennent  encore  plu* 
fains  8c  plus  vigoureux. 

Les  coignalliers , les  poiriers  ne 
paroilfent  malades , que  quand  ils 
jauniflent  en  certains  fonds , quoi- 
que la  terre  y paroifle  aflez  bonne. 

Il  faut  les  ôter  pour  en  remettre 
d’autres  fur  franc.  Ceux-ci  font 
beaucoup  plus  vigoureux,  8c  s'ac- 
commodent mieux  d’unterrein  mé- 
diocrement bon  ce  que  ne  font  pas 
les  autres. 

Si  les  pêchers  furamandiers  gom- 
ment trop  dans  des  terres  humides, 
il  n’y  en  faut  planter  que  fur  pru- 
nier. Si  ceux  fur  prunier  ne  rétif- 
filfent  pas  dans  les  terres  fablo- 
neufes  , il  n’y  faut  planter  que 
ceux  qui  font  greffés  fur  les  aman- 
diers. 

Un  arbre  trop  chargédebranches, 
qui  n’en  fait  plus  que  defortpetites, 
doit  être  déchargé  jufqu’à  ce  qu® 
l’on  voie  qu’il  fc  retriet  à faire  de 
beaux  jets.  Cette  taille  fe  fait  en 
rabaiff  nt  les  branches  trop  hautes, 
ou  en  ôtant  une  partie  de  celles 
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qui  font  de  la  confufion  dans  le  ml-  val  attaqué  de  malandre , diminue 
lieu.  beaucoup  de  fon  prix.  On  connolc 

La  maladie  vient  encore  à un  les  malandres  par  le  poil  toujours 
arbre  , de  ce  ou'il  étoit  mal  con-  hcrille.  Il  y afouventune  efpéce  de 
ditionné,  avant  que  de  le  planter,  croûte  plus  ou  moins  grofle,  félon 
Si,  par  exemple  , le  pied  en  étoit  que  le  mal  efl  plus  ou  moins  grand, 
chancreux  & à demi  mort  de  pau-  Pour  guérir  les  malandres  , on  fe 
vreté,  ou  s’il  étoit  trop  foible,  ce  fert  de  remèdes  qui  adocifTent 
feroit  perdre  du  tems  que  d’aitcn-  l’humeur  8c  eu  ôtent  l’acrimonie. 

' dre  qu’il  fe  rétabliiTe  à la  longue.  Le  remède  le  plus  alluré  pour  cela, 
11  le  faut  ôter  au  plutôt , 8c  en  rc-  cil  de  prendre  de  l'huile  de  lin,  mê- 
inettre  un  meilleur  en  la  place.  lcr  parmi  autant  d’eau-de-vie, bien 
Un  arbre  peut  être  bon  en  foi;  remuer  8c  agiter  le  tout,  jufqu’à 
mais  parce  qu’on  l’a  planté  ou  trop  ce  que  la  matière  foit  blanche  ; 
avant  ou  trop  haut , ou  avec  de  puis  on  en  frotte  les  malandres  tous 
médiocres  racines  , il  fe  comporte  les  jours,  cela  lesdeflcche  un  peu. 
mal.  Le  meilleur  expédient  efl  de  L’huile  de  noix,  mêlée  8c  battue 
l'arracher,  de  tailler  les  racines  , avec  de  l’eau,  eft  bonne  pour  graif- 
8c  de  le  planter  mieux  fuivant  les  fer  les  malandres , après  les  avoir 
régies.  frottées  de  favon  noir.  L’onguent 

La  maladie  incurable  des  arbres  rafis,defféche  les  malandres,  8c  ôte 
eft  la  grande  vieillefte  ; fi  , p ar  l’inflammation. On  fe  fert  aufli  d’on- 
exemple,  un  poirierou  unprunier  guentrofat  pour  les  adoucir, 
a fervi  pendant  des  trente , qua-  MALANDRES, en  ferme  de  char- 
rante  8c  cinquante  années , il  faut  penterie , font  des  noeuds  gâtés  8c 
compter  qu’il  a atteint  une  vieil-  pourris  dans  les  pièces  de  bois  , 
leffe  décrépite.  Il  n'y  a plus  d ef-  qui  empêchent  qu’elles  ne  puiftent 
pérance  de  retour  ; il  le  faut  ôter  être  employées, 
fans  même  laifl'er  aucunes  vieilles  MALAQUETTE  : c'efl  le  nom 
racines  dans  la  place  où  il  était , que  les  Américains  donnent  au  poi- 
y rapporter  des  terres  neuves,  8c  vre  de  la  Jamaïque  , vulgairement 
y replanter  de  nouveaux  arbres  , appel!  é graine  de  girofle. 
ïi  on  en  veut  toujours  avoir  dans  le  M ALDER  ou  MULDER , me- 

même  endroit.  fure  d’Allemagne  , pour  contenir 

Pour  remédier  à tous  ces  incon-  les  grains  , dont  trois  font  deux 
véniens,  on  doit  avoir  une  douzai-  feptiers  de  Paris, 
ne  de  bons  arbres  de  réforve  en  MAL-FAC,ON,  en  terme  d'ar- 
maucquins  , pour  en  remettre  de  tifan  , fe  dit  de  toute  forte  de  dé- 
nouveaux tout  venus  en  la  place  des  faut  de  matière  8c  de  eonftruêtion, 
infirmes  ou  des  vieux  qu’il  faut  ôter,  caul'é  par  épargne,  négligence  ou 
MALANDRE, maladie  à laquelle  ignorance, 
les  chevauxfout  fujets  : ce  font  des  MALHERBE,  ^ la)  plante  d’une 
crevafles  qui  leur  viennent  au  pli  odeur  forte  , qui  croît  dans  le  Larv- 
du  genou  ; ce  qui  leur  rend  fou-  guedoc  8c  dans  la  Provence  , pro- 
vent la  jambe  roide  & c engourdie  pre  à la  teinture.  Les  réglemeas 
#u  fort ir  de  l'écurie.  Il.y  en  a de  fi  du  grand  8c  du  petit  teint  la  défen- 
douloureufes , qu’elles  les  font  boi-  dent,  8c  l’on  ne  s’en  fert  tout  au 
ter.  Les  vieux  chevaux  font  fujets  plus , que  dans  les  province*  où 
aux  malandres  , qui  leur  tiennent  l'on  ne  trouve  pas  aifément  les 
toujours  la  jambe  roide.  Tout  chc-  bonnes  drogues  pour  les  couleurs» 
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l’on  eft  obligé  de  fe  fervîr  de  la  quinze  feize  de  largeur.  On  donne 
tnalherbe.  le  nom  de  mallemolles  à plufieurs 

MALINES,  nom  donné  aux  fi-  autres  fortes  de  moulfeline^Ily  en 
nés  dentelles  de  Flandres , dont  les  a à fleurs, de  fines  8c  d’ordinaires... 
plus  belles  fe  font  à Matines.  On  nomme  aufli  mallemolles  de» 
MALLE  , petit  coffre  de  bois , mouchoirs  ou  fichus  de  mouffeline 
rond  8c  long,  mais  plat  par  les  des  Indes , quelques  uns  rayés  d’or 
deux  bouts  Si  par-deffous  , couvert  & de  foie,  d’autres  feulement  d’or, 
de  cuir, dont  on  fe  fert  pour  mettre  & quelques-uns  Amplement  bordés 
des  hardes  que  l’on  veut  porter  en  d’or.  Les  pièces  font  de  cinq  ou  de 
campagne,  foit  pour  la  guerre  , dix  mouchoirs , & chaque  mou- 
foit  pour  les  voyages.  Suivant  les  choira  fept  huitièmes  en  quarré. 
ftatuts  des  maîtres  coffretiers-mal-  MALLETIER, celui  qui  fait  des 
letiers  , les  malles  doivent  être  de  malles.  Les  lettres-patentes accor- 
bois  de  hêtre  8c  fans  ourdiffure...  dées  par  Henri  IV  à la  communau- 
Maîle  eft  aufli  une  fimple  valife  té  des  maîtres  coffretiers  de  la  ville 
toute  de  cuir, plus  ou  moins  grande,  de  Paris  , leur  donnent  aufli  la 
fuivant  l’ufage  qu’on  en  veut  faire,  qualité  de  malletiers.  ( 

Il  y en  a de  petites  qui  fervent  à MAL- MOULU  , en  terme  de 
mettre  fur  la  croupe  des  chevaux  chajje  : on  dit  des  fumées  des  jeu- 
desvalets  qui  fuivent  leurs  maîtres  nés  cerfs,  qu'elles  font  mal-mou- 
en  campagne. Les  plus  grandes  fer-  lues  ou  mal  digérées, 
vent  aux  portillons  & aux  couriers  MALSEME  : les  chaffeurs  don- 
pour  les  paquets  8c  lettres  des  or-  nent  ce  nom  au  nombre  impair  des 
dinaires  de  la  porte-  Il  y en  a enco-  andouillures  qui  font  aux  têtes  des 
re  de  plus  grandes  où  l’on  enferme  cerfs , daims  8c  chevreuils, 
des  matelats,  traverlins 8c  couver-  MALT  : nom  que  les  Anglois 
turcs  de  lits  de  campagne.  Celles-  donnent  au  grain  germé  , avec  le-* 
ti  ne  fe  tranfportent  que  fur  des  quel  ils  braffent  les  différentes  for- 
chevaux  de  bât,  ou  des  fourgons  8c  tes  de  bieres  qu’ils  font.  L’impôt 
chariots....  Malle  eft  aufli  un  panier  fur  le  ma/îert  toujours  un.  des  fondît 
ou  manne  faite  d’ofier  , couverte  des  plus  afliirés  des  fijbfides  que  le 
par-deflus  d’une  groffe  toile , que  Parlement  accorde  pour  les  bê- 
les petits  merciers  8c  marchands  foins  de  l’état, 
de  toiles  qui  courent  le  pays  por-  MALTOTE  , grand  bateau  , 
fent  fur  leurs,  dos  , pleines  de  di-  autrement  nommé  patache  , établi 
verfes  fortes  de  marchandifes  , à Paris  fur  la  riviere  rie  Seine  , où 
qu’ils  débitent  dans  les  villes  , font  les  commis  qui  reçoivent  les 
bourgs  St  villages.  droits  d’entrées  pour  les  denrées 

MALLÉABLE  : l’or , l’argent,  8c  marchandifes  qui  arrivent  par 
le  cuivre  , 8cc.  font  des  métaux  eau.  Voyez  Patache. 
malléables , c’eft-à-dire , qui  font  MALVOISIE  , vin  grec,  qu’on 
durs  8c  riu&iles , qui  fe  peuvent  tire  de  quelques  ifles  de  l’Archi- 
battre  , forger  8c  ctendre  fous  le  pel.  Celui  de  Candie  parte  pour  la 
marteau  fans  fe  brifér.  meilleur.  Il  y a un  vin  mufeat  de 

MALLEMOLLE, mouffeline, ou  Provence  qu’on  fait  cuire  jufqu’à 
toile  de  coron  des  Indes , blanche , ce  qu’il,  foit  réduit  aux  deux  tiers , 
claire  8c  très-fine  , dont  la  pièce  8c  nommé  malvoifie. 
contient  feize  aunes  de  longueur  , MAMMELON,c/iej-  les  artifans% 
fur  trois  quarts  à cinq,  fept,  huit  8c  fe  dit  d’une  extrémité  ronde  de  fer 
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ou  de  bois,  qu’on  a fait  entrer  dp’cesfe  autres  drogues  quîfcrvemi 
en  un  trou , où  elle  doit  être  à faire  cette  liqueur, 
mobile.  MANCHETTE  , ornement  de 

MAMOTBANI,  mouflëlines  ou  batifle  , moufleline  ou  dentelle, 
toiles  de  coton  blanches,  fines  & qu’on  met  fur  le  poignet , au  bout 
rayées  , qui  viennent  des  Indes  des  manches  d’une  chemife. 
orientales.  Les  plus  belles  fe  tirent  MANCHON,fourrure  qu’on  por- 
de  Bengale,  8i  la  pièce  a huit  aunes  te  en  hyver,  pour  fe  garantir  les 
de  long  fur  trois  quarts  de  large,  mains  du  froid.  Sa  forme  eft  cylin- 
MAMOUDI,  monnoie  d’argent  drique  , avec  une  ouverture  qui  le 
qui  a cours  en  Perfe  8c  en  plu-  traverfe  de  bout  en  bout.  Il  s’en 
fleurs  lieux  des  Indes  orientales,  fait  de  toutes  les  peaux  d’animaux 
MAN  , poids  dont  on  fe  fert  aux  qui  entrent  dans  le  commerce  de  la 
Indes  orientales  , chez  le  grand  pelleterie  , comme  martres  , hcr- 
Mogol  , en  Perfe  , dans  l’Ifle  de  mines  , renards , chiens , chats  , 
Javo,  8tc.  Ce  poids  fert  à pefer  ours,  loups  cerviers , loups  com- 
les  chofes  néceftaires  à la  vie  , muns,ëcc.  On  fait  aufii pour  les 
même  les  charges  de  voitures.  femmes  des  manchons  de  plumes  , 
MANATI,  vache  marine,  com-  de  jais,  des  chenilles  , &c. 
mune  fur  les  côtes  du  Pérou  , & MANDIF.NS  ou  MANDIANS  : 
dans  plufieurs  parties  des  mers  on  donne  ce  nom  à quatre  fortes 
d’Afrique.  de  fruits  fecs  , qu’on  mange  en 

MANCELLE,  en  terme  de  char-  carême,  & que  les  épiciers  mêlent 
refier  , c’efl  une  petite  chaîne,  qui  ordinairement  enfemble  ; ce  font 
tient  au  colier  du  cheval , au  bout  les  figues,  les  raifins,  les  amandes 
de  laquelle  il  y a un  grand  anneau  Sc  les  avelines, 
qu’on  met  au  limon  , & qu’on  ar-  MANDRAGORE, plante  méde- 

rête  avec  l’attcloire  , Sc  qui  fert  cinalc,  dont  il  y a deux  efpèces  , 
tout-à-fait  pour  tirer.  la  mâle  8t  la  femelle,  qui  portent 

MANCENILLIER  , arbre  des  l’une  St  l’autre  une  cfpécc  de  pom- 
Antilles  St  de  plufieurs  parties  de  me  , allez  femblable,  mais  de  dif- 
l'Afrique  dont  le  fuc  , qui  fe  férente  grolfeur.  Les  pommes  de 
trouve  fous  l’écorce,  eft  un  poifon.  la  mandragore  mâle  font  deux  fois 
Son  bois  eft  fort  cftimé  , on  en  plus  grolfes  que  celles  de  la  rrutn- 
faitdc  très-belles  planches.  Cet  dragore  femelle.  Leurs  racines  8c 
arbre  donne  des  pommes fauvages  leurs  feuilles  ont  aufii  la  même 
qui  font  aulfi  un  poifon.  diverfité  , pour  leur  longueur  8c 

MANCHE, partie  d’une  chemife,  grolfeur. Le  fuc  de  ces  deux  plantes 
d’unhabit,  d’uuc  vefte  , 8tc.  qui  eftun  violent  poifon. Maisla  plante 
couvre  les  bras....  Manche , eft  entre  fur-tout  dans  la  compofition, 
aufii  la  partie  de  tous  les  inftrumens  de  l’onguent  que  les  apothicaires 

paroû  on  les  prend  pour  s’en  fervir,  appellent  populeum 

comme  le  manche  de  la  charrue,  qui  La  mandragore  de  la  Chine  eft  le 
eft  la  partie  qui  tientle  laboureur  , ginfev.g  ; cette  plante  eft  fi  efti- 
8t  qui  fert  à la  gouverner.  mée  , qu’une  livre  de  fa  racine 

MANCHE  , en  terme  de  mon-  vaut  trois  livres. 
noycurs , eft  un  fourneau,  dont  on  MANDRENAGUE;  efpéce  de 
fe  fert  pour  l’aifinage...  Manche  toile  dont  la  chaîne  eft  de  coton, 
d'Hippocrate  efpéce  de  fac,au  travers  8t  la  trame  de  fil  de  palmier,  qui  fe 
duquel  on  fait  palfer  le  vin  par  les  fabrique  dans  les  Ides  Philippines. 
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MANDRERIE,  en  terme  de  va*  MANEAGE,l’e  dit, en  commer- 
cer , eftcette  partie  du  métier  des  ce  de  mer , de  la  charge  8c  déchar- 
maîtres  vaniers  , où  l’on  travaille  ge  que  les  matelots  doivent  faire 
aux  gros  ouvrages  , tels  que  font  dans  un  navire  marchand,  foit  de* 
les  paniers  ronds,  qu’on  met  furie  planches  ou  du  mairrain  , foit  du 
bât  des  bêtes  de  fomme  ; les  pa-  poiflon  verd  ou  fcc  , ou  autres  cho- 


niers  à bras , qui  ne  font  point  à 
jour  ; les  corbeilles  couvertes  à 
mettre  du  pain , & autres  fembla- 
bles  pièces  de  vaneric.  Les  deux 
autres  parties  de  ce  métier  font  la 
clôture  8c  la  faiflerie,  l’une  où  l’on 
fait  tous  les  ouvrages  à clairevoie, 
comme  faladiers  , claies , paniers , 
corbeilles,  8cc.  l’autre  où  l’on  fait 
les  hottes  à vin  , 8c  les  vans  à va- 
rier les  bleds  8c  autres  grains. 

MANDRIN  : c’eft  chef  les  tour- 
neurs, un  inftrument  dont  ils  fe 
fervent  pour  tourner  les  pièces  en 
l’air,  Sc  hors  des  pointes.  Le  man- 
drin pafle  dans  la  lunette  dont  il 
cft  foutenu. 

Les  ferruriers  donnent  le  même 
nom  à un  gros  poinçon  d’acier  ou 
de  fer  bien  acéré,  dont  ils  fe  fer- 
vent pour  percer  le  fer  à chaud. 
Ces  mandrins  font  de  diverfes  grof- 
feurs  Sc  figures,  fuivant  les  trous 
qu’il  faut  percer.  Il  y a des  man- 
drins en  lozange  , en  quarré  , en 
triangle  , en  ovale  , 8cc.  pour  ref- 
ferrer  8c  former  les  trous  , après 
qu’ils  ont  été  percés.  Les  petits 
mandrins  , qui  fervent  'à  étemper 
8c  à percer  à froid,  fe  nomment 
Amplement  des  poinçons. 

Les  fourbiflëurs  ont  de  même 
un  outil , nommé  mandrin  , qui 
leur  fert  à foutenir,  à entr’ouvrir 
&C  à travailler  plufieurs  pièces  de 
la  garde  de  leurs  épées  8c  des  four- 
reaux. Ils  enontde  cinq  fortes, le 
mandrin  de  plaque , le  mandrin  de 
garde , le  mandrin  de  corps , le 
mandrin  de  branches  8c  le  mandrin 
de  bout.  Ce  dernier  fert  pour  le 
bout  du  fourreau  , les  quatre  au- 
tres aux  montures.  Tou*  ces  ou- 
vrages font  de  fer. 


fes  femblables  , fans  en  demander 
de  falaire  au  marchand.  Ce  nom 
vient  de  ce  que  ce  travail  fe  fait 
avec  les  mains. 

MANEGE  , lieu  propre  8c  def- 
tiné  à manier  8c  à faire  travailler 
les  chevaux  dans  les  Académies. 
Ce  mot  fe  dit  aulli  de  l’exercice 
du  cheval  8c  de  la  maniéré  de  le 
faire  travailler. 

MANEQUIN  , Voyez  Manne- 
quin. 

MANEQUINAGE  ; c’eft  le 
nom  qu’on  donne  en  arch.ited.ure  , 
à la  fculpturc  qu’on  emploie  dans 
les  édifices.  . 

MANGA,  arbre  des  Indesoricn- 
tales  , dont  il  y a Jeux  efpeces , le 
cultivé,  Sc  le  fauvage  : le  fruit  du 
premier  , gros  comme  un  œuf 
d’oie , fe  mange  crud  Sc  confit  ; ce- 
lui du  fécond  , gros  comme  un 
coing  , cft  venimeux. 

MANGAIBA,  arbre  du  Bréfil, 
qui  donne  un  fruit  bon  à manger  , 
gros  comme  un  abricot. 

MANGALIS  ou  MANGELIN, 
petit  poids  d’environ  trois  grains, 
dont  on  fc  fert  dans  les  Indes 
orientales , pour  pefer  les  diamans. 

MANGANESE , pierre fembla- 
ble  à l’aimant , qui,  fondue  avec  1* 
verre  , lui  donne  une  couleur  de 
pourpre.  Voyez  Magalcfe. 

MANGEAILLE  , c’elt  ce  que 
l’on  prépare  pour  nourrir  les 
animaux  , la  volaille  , les  oir 
féaux  , 8cc. 

MANGEOIRE,  auge  des  che- 
vaux , appliquée  fous  le  râtelier  , 
où  l’on  met  le  fon,  l’avoine  Sc 
autre  chofe  qu’on  leur  donne  à 
leur  ordinaire.  Il  y a des  man- 
geoires crcufées  dans  des  pièces  de 
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Bois  d’équarriflage  , & d’autres  Pour  vivre  agréablement  Sc  fans 
faites  de  trois  planches  clouées  en  incommodité  , il  ne  faut  fe  fervir 
forme  de  coffre,  ou  enclavées  dans  d'aliment  qu’autant  qu’on  en  a be- 
des  rainures  qui  régnent  tout  le  foin  pour  fa  fubfiftance.  Les  per- 
long.  Les  mangeoires  doivent  être  fonnes  qui  font  foibles  8c  délicates 
faites  de  bois  chêne.  ne  doivent  pas  tant  manger  que 

MANGER:  c’eft  prendre  des  ali-  celles  qui  font  robuffes  St  accoûtu- 
mens  folides  par  la  bouche  , pour  mées  à faire  beaucoup  d’exercice, 
fe  nourrir  8c  en  faire  prendre  à L’appétit  8c  l'habitude  décident 
tous  les  animaux  domeftiques  dont  8c  du  nombre  des  repas,  8c  des 
on  veut  tirer  du  fervice , du  profit  heures  où  on  les  doit  prendre. 
St  de  l’utilité.  Nous  fommes  dans  Cependant  l’ufage  le  plus  univer- 
la  néceflité  de  prendre  de  tems  en  Tellement  reçu  eft  de  faire  deux 
temsde  la  nourriture  pour  réparer  repas  par  jour  , le  dîner  8c  le 
les  pertes  que  nousfaifons;  &t  la  fouper.  Les  enfans  8t  les  vieil- 
nature  nous  fait  fentir  le  befoin  lards  ajoûterrt  à ces  deux  repas 
que  nous  en  avons  par  la  faim.  Elle  le  déjeuner  &c  le  goûter,  parla 
attache  même  à le  fatisfaire  un  raifon  que  les  premiers  diflipent 
certain  plaifir , afin  de  nous  porter  beaucoup  par  la  grande  fermenta- 
plus  volontiers  à rechercher  ce  qui  tion  de  leurs  humeurs , 8c  que  les 
concourt  fi  néceffairement  à la  derniers  mangeant  peu  à chaque 
confervation  de  notre  vie.  fois  , doivent  faire  plufieurs  re- 

C’eft  le  chyle  qui  nourrit  8t  for-  pas. 
tifie  le  corps.  Ce  fuc  formé  des  La  difpute  entre  les  médecins  eft 
alimens,  que  nous  prenons  tranfpi-  de  fçavoir  fi  l’on  doit  en  général 
re  fansceffe,  pendant  que  lclang,  manger  davantage  le  foir  que  le 
qui  le  porte  auxdifférentes  parties,  matin  ,'ou  le  matin  que  le  foir. 
fe  conferve  prcfque  fans  déchet  Hippocrate,  Galien,  Celfe  préten- 
dans  les  vaiflèaux  où  il  circule.  Cet-  dent  qu’il  eft  plusfalutaire  de  dîner 
tediflipatîon  ou  tranfpiration  fe  fait  peu  ,8c  de  fouper  davantage  , parce 
fi  promptement  8c  fi  abondamment,  que  le  fommeil  hâte  la  dige(lion,8c 
que  quoique  les  yeux  ne  l’apper-  qu’il  y a plus  loin  du  fouper  au  di- 
çoivent  pas  , elle  eft  très-grande  ner  , que  du  dîner  au  fouper.  Avi- 
enun  jour  , de-là  vient  qu’on  a fi  ccnne  , Auêtuarius  8c  Cardan  font 
fouvent  faim  8c  fi  fouvenr  foif , 8c  d’un  fentiment  contraire;  Sc  à ne 
que  lorfqu’on  a été  un  certain  tems  confulter  que  l’expérience  8c  la 
fans  nourriture  , on  devient  foible  raifon  , un  fouper  léger  Convient 
&tlanguiffanr.  mieux  aux  gens  d’une  fanté  foible 

- On  ne  peut  fe  paffer  d’aliment  &c  délicate.  La  vraie  raifon  pour 
pendant  un  jour,  fans  tomber  dans  laquelle  il  eft  plus  à propos  de 
un  abattement  extrême  ; 8c  fi  l’on  manger  légèrement  le  foir  , c’eft 
veut  fc  retrancher  un  repas , lorf-  que  le  fommeil  convertit  preique 
qu’on-a  befoin  d’en  faire  deux,  la  tout  en  nourriture,  &c  que  quatre 
fanté  en  foulïre  quelquefois  beau-  onces  d’alimens  donnent  plus  de 
coup.  Mais  s’il  eft  quelquefois  fa-  fucs  nourriciers  pendant  le  fom- 
lutaire  de  fouffrir  la  faim,  rien  meif , que  huit  pendant  la  veille, 
aufli  quelquefois  ne  peut  être  plus  Ceux  qui  font  accoûtumés  à faire 
pernicieux.  La  réplétion  aies  dan-  leur  grand  repas  le  foir  , doivent 
gers,Sc  l’inanition  a aufli  les  liens,  mettre  un  grand  intervalle  entre 
quine  font  pas  moins  grands-,  le  repas  le  coucher , parce  que 
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1c  trop  de  fucs  nourriciers  prôdui- 
rpit  à la  longue  un  embarras  géné- 
ral dans  les  vaifléaux,  qui  rallenti- 
roit  le  mouvement  de  ces  vaiflèaux, 
& le  corps  fe  trouveroit  expofé  à 
des  dangers  évidens  ; ce  qui  n’ar- 
rive que  trop  Couvent. 

Il  y a un  ordre  qu’on  doit  Ce 
preferire  parmi  les  alimens.  i°.  Il 
ne  faut  point  donner  dans  la  trop 
grande  variété  des  mets  dans  un 
même  repas,  parce  qu’outre  qu’on 
mange  plus  qu’il  n’eft  ncceffaire, 
il  arrive  encore  que  tous  ces  ali- 
roens  differens  empêchent  la  coc- 
tion  les  uns  des  autres. 

2 °.  Au  commencement  d’un  repas, 
on  doit  toujours  commencer  par  les 
alimens  les  plus  liquides  St  les  plus 
aifés  à digérer,  enfuite  par  les  plus 
durs , afin  que  les  premiers  fortant 
bientôt  de  l'eftomac  St  pafîant  par 
les  veines  laÊlées,  laiflent  un  libre 
efpacc  aux  derniers,  qui  doivent 
féjourner  plus  long-tems  dans  le 
ventre  St  dans  les  inteftins. 

j°.  I!  faut  éviter  tout  ce  qui  peut 
interrompre  la  digeftion  des  ali- 
mens , comme  une  chaleur  immo- 
dérée , un  exercice  trop  violent , 
qui  font  difliper  beaucoup  d'ef- 
prits;  une  boiiïbh  trop  abondante  , 
qui  fait  flotter  les  alimens  dans 
l’eftomac,  St  le  dormir  immédia- 
Sement  après  le  manger. 

Il  eft  à propos  de  s’égayer  quelque 
temsaprèslercpas,Stde  faire  quel- 
ques tours  de  promenade  , afin  de 
rappelle*  parce  moyen  la  chaleur 
naturelle, St  delà  mettre  eii  aftion. 
On  doit  encore  éviter , pendant  le 
tems  de  la  coftion  , toutes  les  ap- 
plications d’efprit  trop  féricufes,St 
en  un  mot  ,tout  ce  qui  eft  capable 
de  caufer  chez  nous  des  diftraftions 
violentes  dans  lescfpritt  animaux, 
& d’empêcher  la  chaleur  naturelle 
de  continuer  l’ouvrage  qu’elle 
avoit  commencé. 

MANGER,  en  terme  de  fierait, 
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donner  à manger  à un  moulin  , 
c’eft  lui  fournir  des  cannes  pour  en 
exprimer  le  fuc,  8t  les  faire  palier 
entre  les  trois  tambours  deftiués  à 
cet  ufage. 

MANGI.E  , arbre  des  ifles  de 
l’Amérique  , qui  croît  fur  le  bord 
de  la  mer  St  des  rivières , c’eft  le 
même  que  le  paretuviers. 

MANGOSTAN , fruit  de  l’ifle 
de  Java  , qui  donne  le  flux  de  ven- 
tre,quand  on  en  mange  beaucoup, 
St  dont  la  coque  cuite  au  feu  , 
ferre  8t  guérit  le  dévoiement.’ 

MANGOUSTE,  cfpece  de  be- 
lette des  Indes. 

MANGURES , en  terme  de  chaf- 
fe , font  les  pâtures  des  loups  8c 
des  fangliers. 

MANIABLE, ce  qui  eft  doux  à 
la  main , ce  qui  lé  manie  facile- 
ment. Il  fe  dit  des  étoiles  de  laine 
bien  fabriquées  St  bien  apprêtées, 
St  de  celles  d’autres  matières  où  il 
n’y  a point  d’apprêt  St  qui  ne  font 
point  gommées.  Un  bon  drap  doit 
être  doux  St  maniable.  Un  taffetas 
trop  gommé  n’eft  pas  maniable. 

MANICLE  ou  TASSEAU,  cùe? 
les  tondeurs  de  draps , eft  un  infini- 
ment qui  leur  fert  à faire  agir  leurs 
forces.  La  manicle  eft  compoféc 
d’un  morceau  de  bois  un  peu  long , 
ordinairement  d’orme, d'une  petite 
courroie  appellée  la  croix, quipaflc 
au  travers  du  morceau  de  bois  ; Sc 
qui  fc  rejoint  par  les  deux  bouts, & 
d’une  efpece  de  fiche  de  fer  qttî1, 
d’un  côté , fe  termine  en  crochet, St 
de  l’autre  en  vis  aveefon  écrou  qui 
traverfe  aufli  le  morceau  de  bois 
d’un  autre  fens  de  la  courroie  St 
dans  toute  f»  longueur.  La  manicle 
s’attache  par  le  moyen  du  crochet 
à celui  des  deux  couteaux  des  for- 
ces que  l’on  appelle  la  femelle 
qui  eft  toujours  deffous.St  prefqtüs 
fans  mouvement , à calife  de  la 
charge  de  plomb  qu’on  lui  donne  : 
enfuite  le  tondeur  , à l’aide  d’un 
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petit  maillet  de  bois  appelle  mail- 
leau  , pâlie  dans  la  courroie  dont  il 
tient  le  manche  , pouffe  & fait  agir 
le  mâle,  c’eft-à-dirc , l’autre  cou- 
teau des  forces  qui  le  trouve  deffus. 
Quelquefois , à la  place  du  rnail- 
liait , les  tondeurs  fe  fervent  d’un 
autre  inftrument  nommé  cureau  , 
qui  lui  eft  tout  femblable , à la  ré- 
ferve  du  manche  qu’il  n’a  pas. 
L’ufage  elf  même  de  tondre  au  cu- 
reau , en  France  St  en  Hollande. 

MANICLE  ou  MANIQUE  , 
chej  plufteurs  artifans , eft  un  mor- 
ceau de  cuir  attaché  à quelques- 
uns  de  leuis  outils  pour  y paffcr  la 
main  8c  les  tenir  plus  fermes. . . . 
L’arçon  des  chapeliers  a une  numi- 
de au  milieu  de  fa  perche  où  l’ar- 
çonneur  paffc  la  main  gauche,  lorf- 
qu’il  fait  voguer  l’ctolfc.  . . . Les 
marchands  confiffeurs  donnent  le 
nom  de  manicles  ,à  des  morceaux 
de  gros  papiers  pliés  en  plufteurs 
doubles,  qui  leur  fervent  à lever  la 
poêle  de  deffus  le  feu  , de  crainte 
de  fe  brûler  les  mains. 

MANICORDION , forte  de  fil 
•de  léton  ou  de  fer  très-fin  8c  très- 
délié,  qui  fert  à faire  des  cordes 
de  manicordions  , clavecins  , épi- 
nettes  , pfahérions,  8c  autres  fem- 
blables  inftrumens  de  muftque. 

MANIEMENT,  aftionde  tou- 
cher. La  qualité  8t  la  bonté  de 
prcfque  toutes  les  étoffes  8c  de 
quantité  d’autres  ouvrages  fe  con- 
noiffentau  maniement.  Le  trop  fré- 
quent maniement  des  étoffes  les  gâ- 
te  Le  maniement  du  cuir  eft  la 

façon  que  le  corroyeur,  ou  autres 
ouvriers  en  cuir,  lui  donnent  pour 
le  rendre  maniable..,..  Manie- 
ment eft  dans  le  commerce,  l’ar- 
gent dont  les  commis  , cailliers  , 
& autres  employés  dans  les  fermes 
du  Roi,  dacs le  commerce  Sc  dans 
les  affaires  particulières  , font 
comptables. 

MANIEURS  : cc  font , à Paris , 
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les  gagne  - deniers  établis  fur  le£ 
ports  pour  remuer  avec  les  pelle* 
les  bleds  qui  y relient  quelquetcms. 

MANIFESTE  : les  François  , 
Anglois , Hollandois  nomment  ain- 
fi  , dans  les  Echelles  du  Levant , 
ce  qu’on  nomme  autrement  une 
déclaration. 

MANIGUETTE,  ou  MALA- 
GUETTE  , grand  poivre  long 
qu’on  apporte  descôtesd’Afrique, 
8c  que  les  colporteurs  vendent  fou- 
vent  pour  du  poivre  des  Indes.  On 
donne  aulfi  cc  nom  , mais  impro- 
prement au  poivre  de  la  Jamaï- 
que. 

MANILLE,  ou  MENILLE , ef- 
pecc  de  grand  anneau  de  cuivre 
jaune  , en  forme  de  carcan  8c  de 
bracelet, dont  les  peuples  d’Afrique 
fe  fervent  pour  fe  parer,  8c  que  les 
Européens  leur  donnent  en  échan- 
ge desefclaves  8c  des  autres  mar- 
chandées dont  on  traite  avec  eux. 

MANIOC , plante  d’Amérique 
ou  d’Afrique  , dont  la  racine  fert 
à faire  du  pain  qu’on  appelle  caf- 
jçtPe. 

. MANIQUE, certaine  couverture 
que  les  artifans  fe  mettent  à la 
main  pour  réfifter  au  travail. 

MANIQUETTE.  Voyez  Mani- 
guette. 

MANISSIERE  , en  terme  de 
fieurijle  , eft  une  tulipe  qui  a un 
rouge  ferme  ,un  peu  de  rouge  cou- 
vert , 8c  un  très-beah.  blanc  8c 
bien  net. 

MANICOU  , animal, de  l’Amé- 
rique , nommé  -opaQiim,  Voyez  le 
Dictionnaire  des  animaux . 

MANI7AU,  petit  panier  d’ofier 
vcrd,très-plat8t  prcfque  fans  bords, 
de  neuf  à dix  pop  ces  de  longueur, 
8c  de  quatre  à cinq  de  largeur, dont 
les  marchands  de  marce  fe  fervent 
pour  arranger  l’éperlan  8c  autres 
petits  poillbns  délicieux  que  les 
chafie- marées  apportenten  panier. 

MANIVELLE,  infiniment  ordi- 

nairement 
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«airewent  de  fer  replié  en  cfle  avec 
Un  manche  de  bois  ,dont  on  fe  fert 
pour  donner  le  mouvement  à quel- 
ques machines  des  arts  St  métiers  , 
particuliérement  aux  moulinsàbras , 
aux  roues  des  couteliers  St  cordiers, 
& à quelques  autres  femblables. 

MANNE  , gomme  ou  drogue 
médicinale,  fucou  liqueur  blanche 
qui  coule  d’elle-même  ou  par  inci- 
fion  des  branches  St  des  feuilles  des 
frênes  , tant  ordinaires  que  fauva- 
ges.  Les  Italiehs  diftinguent  trois 
fortes  de  manne  ; celle  qui  fort 
d’elle-même  , ils  l’appellent  manna 
di  corpo  ; celle  qui  ne  fe  recueille 
que  comme  par  force,  St  en  faifant 
des  incifîons  , manna  formata  , ou 
for^atella  ; enfin  cette  efpece  de 
manne  qui  fort  par  la  partie  ner- 
veufe  des  feuilles , St  qui  eft  de  la 
groffeur  des  grains  de  froment  , 
manna  di  fronda.  Les  marchands 
droguiftes  8t  épiciers  vendent  de 
plufïeurs  mannes  qui  ne  font  toute- 
fois différentes  que  par  la  figure 
qu’elles  ont , ou  le  flom  des  lieux 
d’où  elle  vient.  Ces  mannes  font  la 
manne  de  Calabre , la  manne  de 
Sicile,  la  manne  de  Tolfe,  la  manne 
en  larmes , la  manne  en  grains,  Sic. 
Celle  de  Calabre  eft  bonne  , mais 
un  peu  graffe  ; celle  de  Sicile  , or- 
dinairement blanche  St  féche; celle 
de  tolfe  eft  la  moindre  , étant  d’un 
blanc  mat , terne  , trop  féche  & 
trop  remplie  de  menu.  La  plus  ef- 
timée  eft  la  manne  en  larmes.  On 
doit  choifir  la  manne  , foit  en  gran- 
des, foit  en  petites  larmes  , nou- 
velle, féche  8t  légère,  d’un  blanc 
un  peu  rougeâtre  ,d’un  goût  agréa- 
ble, St  qui  ,enla  rompant , donne 
une  efpece  de  fyrop  , marque  in- 
dubitable de  fa  nouveauté. 

On  tire  de  là  manne  , par  diftilla- 
tion,  un  el'prit  acide  qu’on  dit  fort 
propre  aux  maux  de  poitrine.  On 
entire  aufti  une  eau  fpiritueufe  qui 
a toutes  les  qualités  de  la  manne. 
Tome  III, 
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La  manne  de  Briançon  eft  Une 
gomme  qui  coule  du  mélèfeou  la- 
rix.  On  la  confond  avec  la  manne- 
de  Tolfe.  Il  y a encore  des  mannes 
d’Afrique,  de  Mexique  St  de  Perfe, 
mais  peu  connues  en  France.-  > 
MANNES  D’ENCENS  ; Veft- 
l’encens  mâle  choifien  petits  '-Vains, 
très-nets  St  très-ronds,  ayant , à-* 
peu-près,la  couleur  de  la  plias  belle 
manne.  On  donne  anfli  ce  nom  aux 
miettes  farinettfes  d’encens  qui  fe* 
trouvent  dans  les  fonds  desfacs , Sc 
qui  fe  font  faites  par  l’agitation 
caufée  pat  les  voitures. 

MANNE, B ANNE  8c  MANET- 
TE, efpece  de  grand  panier  quarfé 
long  , d’ofier  , ou  de  châraigner  ,■ 
refendu,  de  longueur  St  largeur  à. 
volonté  , 8t  de  douze  à dix. huit 
pouces  de  profondeur.  Phifieurs 
marchands  fe  fervent  de  mannes 
pour  l’emballage  de  certaines  forte* 
demarchandifesventr’autres  les  cha- 
peliers s’en  fervent  pour  leurs  en» 
vois....  Mannes  font  aufli  de  petits 
panniers  quarrés  , dans  lefquels  de 
pauvres  femmes, vendeufes  de  petits 
métiers, portent  macarons,  bifeuits, 
8t  autres  femblables  friandifes  pour 
les  enfans.Les carriers  donnent  pa- 
reillement le  nom  de  mannes  à des 
paniers  ronds  , faits  de  fort  ofier, 
avec  lefquels  ils  tirent  les  terres  des 
trous  des  carrières  lorfqu’ils  com* 
mencent  à les  oiryrir.  Les  anfes  de 
ces  mariner  font  faites  de  cordage».- 
on  les  appelle  des  longes. 

MANNEQUIN  , panier  long  St 
tond,  tiffu  avec  de  l’ofier.  Les  man- 
nequins , pour  le  jardinage  , n’ont 
gùères  plus  d’un  pied  St  demi  da 
haut , & , à-peu-près  , autant  de 
diamètre.  Lès  mannequins  font  uti- 
les à bien  des  chofes  dans  le  jardi- 
nage.On  y eleve  des  jeunes  aibres 
pour  être  plantés  en  place  fans  les 
déplanter  : on  y fait  germer  des 
amandes  pour  planter  en  pépinière, 
(lus  ces  mannequins  font  ferrés  , 
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plus  ils  (lurent  de  tems.  Les  jardi- 
niers fleuriftes  emploient  beaucoup 
de  mannequins  pour  faire  lever 
leurs  arbriffeauxen  motte. 

. MANOBI  , fruit  du  BréCl  8c 
des  Antilles  qui  vient  fous  terre , 
comme  les  truffes , 8c  qui  contient 
un  noyau  du  même  goût  que  la 
noifette. 

- MANŒUVRE  ; c’eft  celui  qui , 
dans  les  atteliers,  pour  la  conftruc- 
tion  ou  réparation  des  bâtimens  , 
fertà  porter  aux  maçons,  Limou- 
11ns  St  couvreurs , les  matériaux 
dont  ils  ont  befoin , qui  gâche  le 
plâtre  , courroie  le  mortier  , fait 
tous  les  autres  fervices  pour  1a  ma- 
çonnerie limofinerie , 8t  couvertu- 
re. Ces  fortes  d’ouvriers  fubalter- 
nes  n’ont  befoin  d’aucun  appren- 
tiffage  pour  ce  fervice. 

MANŒUVRES-CARRIERS;  ce 
font  des  gens  de  journée  , qui  font 
tourner  les  roues , dont  on  fe  fert 
à tirer  les  pierres  du  fond  des  car- 
rières , en  montant  le  long  de  l’é- 
chellier  de  ces  roues , c’eft-à-dire, 
des  chevilles  qu’elles  ont  des  deux 
côtés.  Ceux  qui  travaillent  dans  la 
carrière  à couper  ou  fouchever  les 
pierres,  font  nommés  garçons  com- 
pagnons-carriers. 

MANŒUVRIER,  ou  MANOU- 
VRIER,  compagnon  artifan,  hom- 
me de  peine  8t  de  journée  , qui 
gagne  fa  vie  en  travaillant  de  ù 
majn. 

MANQUER  : ce  mot , dans  le 
commerce,  fignifie  banqueroute. 

MANTEAU,  habillement  de 
deffus  pour  fe  garantir  de  la  pluie  , 
fi t en  hiver  du  froid  fit  du  mauvais 
tems. 

MANTEAU,  dans  le  commerce 
d’étoffe  de  laine  , eft  le  bout  de  la 
pièce  du  côté  du  chef,  qui  en  fait 
comme  l’enveloppe  St  la  couver- 
ture. 

MANTEAUX  DE  TORTE  : ce 
font  les  deux  pièces  d’une  porte  qui 
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s’ouvre  des  deux  côtés.  On  les  nom* 
me  ventaux.  Manteau  de  cheminée  , 
eft  la  partie  de  la  cheminée  qui 
avance  le  plus  dans  la  chambre. 

MANTEAU  , en  fauconnerie  , 
lignifie  la  couleur  du  poil  de  plu- 
fieurs  animaux  8t  de  plumes  de  plu- 
fieurs  oifeaux  de  proie.  On  dit,  ce 
faucon  a le  manteau  tout  bigarré. 

MANTEGUE,ou  M ANTEGNE, 
fain-doux  du  fanglier  que  les  bou- 
caniers de  Saint-Domingue  ramaf- 
fent  de  la  graille  de  ces  animaux 
qu’ils  tuent  à la  chaffe  } c’eft  un 
des  principaux  objets  du  commerce 
de  ces  chalfeurs,  qui  la  vendent  non 
feulement  aux  Habitant  François 
de  l’Ille  , mais  qui  en  fourniflent 
encore  quantité  aux  Flibuiliers  , ou 
Boucaniers  armateurs. 

MANTELURES}  c’eft  quand  un 
chien  a fur  le  dos  un  poil  différent 
de  celui  qu’il  a au  relie  du  corps. 

MANUFACTURE,  lieu  où  l’on 
affemble  plufieurs  ouvriers  artifans 
pour  travailler  à une  même  efpéce 
d’ouvrage,  ou  pour  fabriquer  de  la 
marchandife  d’une  même  forte.  Ce 
lieu  fe  nomme  aufli  fabrique.  Un 
maître  ou  entrepreneur  detnanufac- 
ture  , eft  celui  qui  fait  l’affemblage 
de  ces  ouvriers  , fit  qui  forme  l’é- 
tabliffement  de  c«  lieu  pour  fon 
compte.  Un  contre-maître  de  ma- 
nufacture eft  un  commis  prépofé 
par  l’entrepreneur  ou  le  maître  , 
pour  veiller  perpétuellement  fur 
les  ouvriers,  fit  tenir  la  main  à ce 
que  tout  fe  paffe  dans  les  régies. 

Ii  y a un  nombre  infini  de  ma- 
nufactures , ou  inventées,  ou  imi- 
tées des  étrangers  qui  font  établies 
en  France.  C’eft  à M.  Colbert,  fur- 
intendant  , fit  ordonnateur  général 
des  bâtimens  du  Roi,  arts  fit  manu- 
factures de  France  , que  le  Royau- 
me doit  la  plus  grande  partie  de 
ccs  établiffemens.  Il  y a été  fait 
quantité  de  beaux  réglement  tou- 
chant l*s  manufactures  , dont  les 
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principaux  fout  ceux  des  mois  de 
Mars  , Avril  8t  Juillet  1667  , pour 
les  draps  d’or  , d’argent , de  foie  , 
Bt  autres  étoffes  mélangées  qui  Ce 
fabriquent  à Tours  , à Lyon  8c  à 
Paris  : celui  du  mois  d’Août  îCkîp  , 
pour  les  draps  , ferges  de  laine  8c 
• de  fil  qui  fe  fout  dans  tout  le  royau- 
me: celuidu  10  Janvier  1680,  tou- 
chant les  toiles  qu’on  fabrique  dans 
Ja  province  de  Beaujolois  : celui 
du  7 Avril  it>9î  , touchant  les  toi- 
les , ferviettes  , canevas , treillis  8c 
. coutils  qui  fe  fabriquent  dans  les 
généralités  de  Caën  & d’Alençon  : 
! celui  du  premier  Août  1700,  tou- 
chant la  fabrique  des  chapeaux 
celui  du  4 Janvier  1701,  tou- 
chant les  futaines  8c  bafins  qui  fe 
' font  àTroyes8t  auxenvironsjceux 
du  jo  Mars  , 8c  17  Mai  1701 , tou- 

- chant  les  bas  8c  autres  ouvrages  de 
r bonneterie  qui  fe  font  au  métier  ; 

& celui  du  14  Décembre  1701,  qui 
. regarde  les  toiles  qui  fe  font  dans 
l’étendue  de  la  généralité  de  Rouen. 

Les  manufactures  royales  ont  été 

- établies  en  conféquence  des  lettres- 
patentes  des  Rois;  8t  il  y en  a quan- 
tité à qui  cette  qualité  honorable 
appartient,  en  vertu  de  leur  établit- 
fement  ; mais  comme  il  y en  a plu- 
fieurs  qui  prennent  ce  titre  pour  fe 
donner  du  crédit  8c  de  la  réputa- 
tion, Louis  XV  a pourvu  , par  un 
arrêt  de  fon  confcil  d’état , aux  abus 
qui  fc  font  gliifés  à ce  fujet. 

Les  Rois  , fur-tout  Louis  XV  , 
ont  accordé  des  privilèges  confidé- 
rables  , tant  aux  entrepreneurs 
qu’aux  ouvriers  qui  y travaillent. 

M.  Savary  , dans  fou  Parfait  né- 
gociant , a donné  deux  excellents 
chapitres  fur  les  manufactures. Nous 
y renvoyons  le  leéteur.  II  y a des 
juges  de  manufactures  , commis  par 

- les  lettres-patentes  du  Roi , pour  ju- 
ger 8c  régler  les  différentes  contef- 
tations  qui  furviennent  entre  les 
marchands  8c  les  ouvriers  , & les 


Ouvriers  entre  eux  pour  lé  fait  des 
jtianu factures.  Nous  avons, enFran- 
ce  , des  manufactures  de  draps  8c 
tifius  d’or  8c d’argent,  de  velours, 
pannes  , peluches  , fatins,  damas, 
taffetas,  brôcaielles,  8cc.de draps, 
ferges,  ratines,  camelots,  caiaman- 
des  , étamines,  flanelles  , Scc.  de 
futaines,  bafins,  canevas,  8c  toutes 
fortes  de  linge,  de  tapifleriede  hau- 
te 8cbafie-liffc , 8cc.de  bas,  cami- 
foles  , bonnets  , Scc.  en  foie  , lai- 
ne, fil  de  coton  , de  glaces  de  car- 
rdffe  , de  glaces  de  miroirs  , de 
cryftaux,  porcelaines,  fayance,  8cc. 
des  chapeaux, caflors,  demi-caftoss, 
chapeaux  communs  , Scc.  d'arntes 
offeiifives  8c  défenfives. 

MAQUE,  inftrument  avec  lequel 
on  donne  la  première  préparation 
an  chanvre  pour  la  réduire  en  filaf- 
fe  après  qu’il  a été  roui , il  s’ap- 
pelle communément  brayoire. 

MAQUEREAU,  poifion  de  mer 
qui  n’a  point  d’éoailles  , rond  , 
épais  Sc  charnu , Unifiant  prefqu’ea 
pointe  par  les  deux  bouts.  Toute 
fa  longueur  eft  ordinairement  d’un 
bon  pied  de  roi.  Sa  bouche  a beau- 
coup de  rapport  avec  celle  du  thon. 
Ses  yeux  grands  font  de  couleur 
dorée.  Il  paroit  d’un  jaune  de  fou- 
fredans  l’eau.  Lorfqu’il  en  eft  de- 
hors , 8c  qu’il  eft  mort , il  a le  ven- 
tre d'un  blanc  argenté  : le  refie  du 
corps  pareillement  argenté, eft  tra- 
verse de  quantité  de  traits  d’un 
bleu  verdâtre 8c  foncé,  ces  traits, 
en  approchant  du  dos  , paroiftènt 
plus  rembrunis. 

Ce  poifion  fe  trouve  en  troupe 
en  divers  endroits  de  la  mer  océa- 
ne , particuliérement  fur  les  côtes 
de  France&c  d’Angleterre,  8c  pref- 
que  point  fur  celles  de  Hollande. 
La  pêche  s’en  fait  ordinairement  en 
Avril , Mai  8c  Juin  , manie  Juillet, 
fuivant  les  endroits.  La  pêche  du 
maquereau  Ce  fait  du  côté  de  Rof- 
coff,  en  balle  Bretagne  , par  deux 
Cij 
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fortes  de  bateaux  ou  barques , les 
uns  petits  Si  Tans  pont  , les  autres 
lus  grands  8 1 pontés.  Les  petits 
âtimens  n’ont  que  neuf  à douze 
hommes  d’équipage  : ils  vont  à fix 
ou  à fcpt  lieues  de  Tille  de  Bas  , 
où  les  pêcheurs  tendent  leurs  filets, 
& la  pêche  étant  faite  ils  retour- 
nent à Rofcoif  pour  vendre  leur 

Îoiffon.  Il  n’y  a qu’un  petit  nom- 
re  de  bateaux  employés  à cette 
pêche  , dont  le  plus  grand  nombre 
vient  de  la  Hogue  en  Normandie. 
La  pêche  commence  la  première 
femaine  de  Mai,  Si  finit  à la  fin  de 
Juin.  On  paque  le  maquereau  dans 
des  barils  ou  demi-barils  , avec  de 
la  fauce  ou  faumure  pour  le  tranf- 
porter  à Paris,  en  Champagne,  8c 
dans  d’autres  provinces  où  l’on  fçait 
en  avoir  le  débit.  Les  maquereaux 
entrent  dans  la  Manche  , au  mois 
d’ Avril  : ils  avancent  toujours  vers 
le  pas  de  Calais,  à mefure  que  Tété 
approche,-  à la  fin  de  Juin  , ils  paf- 
fentà  Rofcoff,  8t  ils  fe  trouvent  en 
Juillet  fur  les  côtes  de  Picardie  8c 
de  Normandie, où  ils’en  fait,  auffi- 
bien  que  fur  les  côtes  de  Bretagne 
8c  d’Angleterre  , une  pêche  81  des 
falaifonsconfidérables  , particulié- 
rement àDieppe,  au  Havre  de  Grâ- 
ce, à Honfleur  8ià  Boulogne. 

Le  maquereau  qu’on  doit  choifir 
frais , gros  8t  de  bon  goût,  nour- 
rit beaucoup.  Sa  chair  paffe  pour 
être  apéritive  8t  réfolutive  ; mais 
elle  échauffe , produit  des  fucs  grof- 
liers  8c  vifqueux , fe  digéré  un  peu 
difficilement  , contient  beaucoup 
d’huile  8c  de  fel  volatil  8l  de  phleg- 
lat.  Le  maquereau  , dit  Lemery  , 
convient , dans  le  printems  8c  dans 
l’été, aux  jeunes  gens  d’un  bon  tem- 
pérament, 8c  dont  l’eftomac  digéré 
facilement.  On  le  fale  , afin  de  le 
garder  ; mais  il  n’en  eft  que  plus 
nuifible  , 8c  d’une  faveur  moins 
agréable.  On  le  mange  grillé , à la 
anaUre-d’hôtel:  on  l’enveloppe  dans 
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du  fenouil  verd  pour  le  faire  rôtîff 
on  y fait  une  fauce  avec  beurre 
roux,  fines  herbes  hachées  menu  T 
mufeade  , fel , fenouil  , grofeille 
dans  la  faifon  , câpres  8c  un  filée 
de  vinaigre , ou  on  le  fert  au  perfil 
frit  8c  au  beurre  roux.  Voilà  les 
maniérés  ordinaires  d’apprêter  le 
maquereau  pour  le  manger  bon  ; 
mais  les  grands  cuifiniers , qui  fça- 
vent  tout  défigurer , en  font  fervir 
fur  les  tables  de  leurs  maîtres  en 
gras , en  hâtelette  , à la  broche  , 
piqués  à l’efpagnole , en  caiffe  à la 
Périgord,  en  fricandeaux,  en  pa- 
pillotes 8c  aux  écreviffes , 8c  enfin 
font  jufqu’à  des  potages  de  maque- 
reaux ; mais  ce  que  nous  venons 
de  dire  fuffir. 

MAQUIGNON  : c’eft  celui  qui 
acheté  des  chevaux  ruinés  8c -défec- 
tueux , qui  les  rétablit  8c  en  cou- 
vre les  défauts  pour  les  revendre 
plus  chers  qu’ils  ne  lui  ont  coûté. 
Il  y a de  la  différence  entre  un  mar- 
chand de  chevauxSc  un  maquignon 
de  chevaux.  Le  premier  fuppofe  un 
homme  de  bonne  foi  dans  le  com- 
merce , 8t  l’autre  un  homme  de  qui 
il  faut  fe  défier.  Dansplufieurs  pro- 
vinces : fur-tout  en  Berry,  on  ap- 
pelle maquignon, ceux  qui  achètent 
à bon  marché  , des  petits  mar- 
chands 8c  des  pauvres  ouvriers  , 
pour  revendre  bien  cher  à d’au- 
tres. 

MARACAS:  nom  qu’on  donne , 
dans  le  Pérou , à des  vafes  qui  fer- 
vent à recevoir  le  baume  précieux 
qu’on  ne  trouve  que  dans  cette 
partie' de  l’Amérique  , 8c  qui  en 
porte  le  nom. 

MARAGER.ou  MARAICHER, 
jardinier  qui  cultive  ou  fait  culti- 
ver un  marais,  Les  maragers  des 
environs  de  Paris  , font  de  la  com- 
munautédes  jardiniers.  Voyez  Jar- 
dinier. 

MARAIS , terre  baffe  8c  humide 
d’qji  les  eaux,  qui  s’y  affemblent, 
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•cit  peine  à s’écouler.  Les  faux- 
bourgs  de  Paris  font  remplis  de  ces 
fortes  de  terres  , mais  qui  ayant  été 
flefféchégs  , font  devenues  très-fé- 
condes 8c  très-propres  pour  y fé- 
mer  8c  élever  toutes  fortes  d’her- 
bages St  de  légumes  ;c’eft  dans  ces 
marais  que  Paris  trouve  abondam- 
ment herbes  potagères, falades,con- 
- combres,  melons,  artichaux,  Scc.  Il 
eft  défendu , comme  on  l’a  déjà  dit 
ailleurs  , de  fumer  les  terres  de  ces 
marais  , des  boues  récentes  de  Pa- 
ris, d’immondices,  de  gadoues,  de 
liantes  de  pourceaux.  Les  jurés  de 
la  communauté  des  maîtres  jardi- 
niers de  la  ville,  fauxbourgs  St  ban- 
lieue de  Paris , font  tenus  de  faire 
la  vifite  deux  fois  l’an  pour  empê- 
cher cet  abus  qui  pourroit  caufer 
' de  grandes  & dangereufes  maladies 
parmi  le  peuple. 

MARAIS-SALANS  : ce  font  des 
terres  baffes  &C  glaifeufes  qui  fe 
trouvent  fur  les  côtes  de  quelques 
provinces  de  France  , qui  font  pro- 
pres à faire  du  fel  gris.  La  Sainton- 
ge  , le  pays  d’Aunis,  le  comté  de 
Nantois,  font  les  feules  provinces 
qui  aient  des  marais-falans . Dans 
le  pays  d’Aunis  & la  Saintonge  , 
ce  font  Brouage  , Maranf , 8c  l’Ifle 
de  Ré  ; 8c  les  plus  confidérables  de 
Bretagne,  fontBourneuf,  le  C roi- 
fil  8c  Guerandes.  Ceux  qui  travail- 
lent aux  différens  ouvrages  nécef- 
faires  pour  fauner  les  marais-falans , 
8c  pour  en  ramaffer  le  fel, font  nom- 
més fauniers  8i  paludiers.  Les  outils 
dont  ils  fe  fervent  font  la  bogue  , le 
bouquet,  la  ferrée  , l’eftole,  la  pa- 
lette , le  roable  , le  furnion  , les 
effageoires , 8c  le  panier  porte-fel. 
Voyez  Sel. 

MARANDA  , forte  de  myrte  de 
l’ifle  de  Ceylan  , dont  les  feuilles , 
en  décoâion  , partent  pour  un  re- 
mcde  excellent  contre  les  maladies 
vénériennes. 

MARAVEDIS,  petite  monnoie 
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de  cuivre  d’Efpagne  , qui  a peu  de 
cours , mais  qui  fert  dans  tous  leurs 
comptes,  foit  de  finance,  foit  de 
commerce. 

MARBRE , pierre  extrêmement 
dure,  qu  on  travaille  difficilement, 
qui  prend  un  beau  poli , 8c  qui  a 
ordinairementdes  taches  8c  des  vei- 
nes de  diverfes  couleurs;ccpendant 
il  y a des  marbres  d’une  feule  cou- 
leur, blancs,  noirs, agate,  8cc. 

Les  marbres  d’Egypte  8c  de  Grè- 
ce ont  été  dans  la  plus  grande  ré- 
putation ; les  curieux  confervent , 
dans  leurs  cabinets  , des  ouvrages 
antiques  qui  en  font  faits  ; 8c  il  y 
en  a qui  vont  les  chercher  8c  les 
admirer  dans  les  ruines  refpe&ables 
de  la  Grèce  , de  l’Egypte  , de  l’an- 
cienne Rome,  8c  de  quelques  au- 
tres villes  de  l’Italie.  Ces  marbre  S 
anciens  font  le  . porphyre , l'ophis  oit 
ferpentin , le  parangon  ou  pierre  de 
touche  , les  félénitcs  ou  marbres 
tranfparens  , les  différentes  efpeces 
de  granit.  Le  marbre  de  Paras  eft 
renommé  pour  fa  blancheur,  8c 
parce  qu’il  eft  propre  à tailler  ces 
belles  ftatues  qui  ont  fait  tant 
d’honneur  aux  fculpteujfs  Grecs. 

Les  marbres  dont  on  fe  fert  au- 
jourd’hui pour  la  fculpture  des  fta- 
tues, buftes,  bas-reliefs , ou  pour 
des  ornemensd’architeüure , vien- 
nent d’Italie  , d’Efpagne  , de  Flan- 
dre , de  l’évêché  de  Liège  8c  des 
provinces  de  France.  Les  marbres 
d'Italie  font  les  cipollins  , ou  ce - 
bollini,  tirant  fur  le  verd  ,par  gran- 
des veines  plus  ou  moins  fortes  ; 
les  faligni  tranfparens  , en  forme 
de  congélations  ; le  portoro  noir , 
avec  de  grandes  veines  couleurd’or; 
le  mifchio  mélangé  de  diverfes  cou- 
leurs; le  pourpre  8c  les  veines  blan- 
ches Sc  jaunâtres  y dominent.  Les 
montagnes  de  Carrare  fourniffent 
les  marbres  noirs  &•  gris  , ou  mêlés 
de  gris  & de  rouge  ; celles  de  Gê- 
nes , les  marbres  blancs  d’une  cou- 
. C iij 
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leur  (le  lait  fi  admirable  , St  fi  pro- 
pres à tailler  des  fiatues  , que  nos 
fculpteurs  n’envient  point  aux  an- 
ciens le  marbre  de  Par  os.  L Efpagne 
donne  une  cfpece  de  marbre  dont 
le  fond  eft  jaune  , veiné  de  quel- 
ques autres  couleurs  plus  brunes. 
On  s’en  fert  en  France.  Nos  mar- 
briers l’appellent  brocatelle.  On  a 
du  pays  de  Liège  le  marbre  noir  , 
les  blancs  St  les  rouges  de  Naraur , 
les  blancs  & les  noirs  de  Dinan  , 
le  blanc  St  le  rouge  de  Rance , près 
d’Avennet , un  autre  blanc  St  noir 
des  carrières  de  Barbançon. 

Nos  marbres  de  France  le  difpu- 
Xent  en  finefle  de  grain  , en  dureté 
2k  en  poli , aux  plus  beaux  mar- 
bres étrangers.  Ils  font  fi  beaux  St 
en  fi  grande  quantité  , que  depuis 
3 C64  , on  n’en  a guères  employé 
d’autres  à Verfailles  , St  dans  les 
maifons  royales.  Les  provinces  où 
font  les  carrières  de  marbres  les 
plus  beaux  , font  la  Provence  , le 
Languedoc  , te  Bourbonnois  , St 
celles  qui  font  voifines  des  Pyré- 
nées. On  leur  donne  le  nom  des 
provinces  d’où  on  les  tire. 

Fin  Italie,  pour  détacher  les  mar- 
bres de  la  montagne  , on  trace  les 
pièces  tout  à l’entour  avec  des  ou- 
tils d’acier  faits  en  pointe  , St  on 
les  fépare  enduite  avec  des  coins 
qu’on  enfonce  à coups  de  maife. 
En  France  on  feie  les  marbres  , dans 
la  carrière  St  fur  le  rocher  même  , 
avec  des  feies  de  fer  fans  dents. 
On  appelle  marbre  fier  , celui  qui 
a le  grain  très- fin  Sc  qui  s’éclare 
aifément  ,c’eft  le  plus  leger  de  tous. 
Le  marbre  tendre  eft  celui  qui  eft 
plus  facile  à tailler  que  les  autres  , 
& qui  prend  mieux  le  poli.  Ce 
qu’on  nomme  clous  dans  le  marbre  , 
font  des  duretés  femblables  aux 
noeuds  qui  fe  trouvent  dans  le  bois. 
O11  appelle  émeril  un  mélange  de 
cuivre  ou  d’autres  métaux  qui  fait1 
des  taches  noires  dans  le  marbre,- 


Il  ne  fe  rencontre  guère*  qu’au» 
marbres  blancs  , ce  qui  gâte  quel- 
quefois les  plus  belles  ftatues  qu’on 
en  fait.  Le  marbre  n’a  point  ce  qu’on 
appelle  lit  ou  délit  dans  les  pierres 
de  taille.  On  le  pofe  de  tout  fens 
fans  crainte  de  le  déliter,  ce  qui 
le  rend  très-propre  à faire  des  eo- 
lomncs.  Un  bloc  de  marbre  eft  une 
groflfe  pierre  qui  n’eft  pas  encore 
débitée.  O11  le  dit  auffi  d’un  group- 
pe  de  figures  tout  taillé  & fait  d’un 
feul  bloc. 

Le  marbre  fe  ntefure  en  France  , 
s’achete  & fe  vend  au  pied  cube  , 
qui  pefe  environ  deux  cents  livres  , 
à moins  que  ce  ne  foit  un  marbre 
fier  qui,  plus  leger  que  les  autres, 
pefe  dix  livres  de  moins,  depuis 
l’arrêt  du  confeil  du  ri  Février 
1 700  , tout  le  marbre  qui  fe  tra- 
vaille à Paris  par  les  fculpteurs  St 
marbriers  , fe  prend  dans  les  ma- 
gafins  du  Roi.  Outre  les  marbres 
naturels  , on  en  fait  de  faux  avec  le 
gyp  , qui  eft  une  efpece  de  gros 
talc  ou  pierre  tranfparente  qui  fe 
trouve  dans  les  carrières  à plâtre  , 
aux  environs  de  Paris. 

MARBRE,  en  terme  d'imprime- 
rie , eft  la  pierre  de  liais  fur  la- 
quelle le  Compofiteur  drefle  fes 
formes  ; cela  s’appelle  pofier  une  for- 
me  Lé  marbre  eft  aufli  une 

des  principales  pièces  du  train  de 
la  prefle  des  Imprimeurs  ; c’eft  la 
pierre  fur  qu’oi  fe  pofe  la  forme 
quand  on  veut  tirer  , imprimer  les 
feuilles....  Les  peintresont  aufli  un 
marbre  pour  broyer  les  couleurs 
dont  ils  font  ufage,les  épiciers  pour 
celles  qu’ils  emploient  dans  leur 
négoce.  Le  meilleur  eft  le  porphy- 
re ; mais  comme  il  eft  rare  , ils  ne 
fe  fervent  ordinairement,  les  uns  Sc 
les  autres , que  d’une  fimplc  pierre 
dure  & polie. . . . dans  les  manu— 
fafturgs  de  glace  , les  ouvriers  ont 
un  bloc  de  marbre  fur  lequel  s'al-r 
longent  Si  s'applaiiiU'enf , fous  le 
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■tourteau,  les  tables  d’ctaln  que  l’on 
vfcut  réduire  en  feuilles. . . . Enfin 
les  fondeurs  de  caraftere  d’impri- 
merie ont  un  petit  morceau  de 
marbre  très  poli , de  quatre  à cinq 
pouces  en  quarrc  , Sc  d’un  pouce 
d’épais,  fur  lequel  ils  juftifient  , 
avec  le  jetton,l’épaiffeur  des  lettres 
nouvellement  fondues. 

- MARBRE;  c’eft  ce  qui  repré- 
lente le  marbre.  On  fait  plufieurs 
ouvrages  de  foie  8c  de  laine,  à qui 
l’on  donne  le  nom  de  marbrés  , à 
caufe  du  mélange  de  couleur,  dont 
ils  font  tifïus , faits  ou  tricotés.  11 
y a des  draps , des  bas , des  laines , 
des  camelots  marbrés , Scc...  Papier 
marbré  , eft  un  papier  peint  de  di- 
verfes  nuances,  qui  imite,  en  quel- 
que forte  , les  différentes  veines 
de  marbre.  Il  y a même  des  ouvriers 
qui  l’imitent  fi  parfaitement , qu’on 
eft  furpris  de  la  reffemblance. 

MARBRÉE  DE  BOTRE, tulipe 
d’un  gris  de  lin  mouvant  , d’un 
beau  rouge  , 8t  relevé  d’un  incar- 
nadin  fort  éclatant. ...  On  donne 
le  nom  de  marbrée  grenier  à une 
tulipe  rouge  colombin  St  blanc,  St 
celui  de  marbrée  faim  Germain  à 
une  autre  tulipe  d’un  gris  montant 
en  incarnat , St  d’un  beau  rougè. 

MARBRE’E , en  cuifine , eft  un 
ragoût  fait  de  différentes  fortes  de 
viandes.  On  fait  aufli  des  marbrées 
de  poiffon. 

MARBRER  UN  LIVRE  , 
en  terme  de  relieur  , c’eft  le  Biou- 
cheter  de  noir  par-defiiasla  couver- 
ture , avec  un  pinceau  à noir  que 
l’on  frappe  légèrement  fur  le  doigt 
ou  fur  un  bâton  que  l’on  fient  à 
la  main.  On  ne  marbre  que  les 
livres  , dont  la  couverture  eft  en 
veau.  Quand  la  marbrure  eft  ache- 
vée , on  les  glaire  par-deflus  avec 
du  blanc  d’œuf  battu  , enfuite  de 
quoi  on  les  lifte  avec  le  fer  à po- 
lir. On  marbre  aufli  lés  livres  fur 
tranche  ; mais-  dans  cette  marbrure 
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i!  n’y  a point  de  noir  ; le  bleu , 
le  rouge  , à la  volonté  du  relieur  , 
ou  du  maître  du  livre,  font  celles 
qu’on  y emploie  ordinairement  : 
l’ouvrier  qui  marbre  les  livres  , 8c 
celui  qui  marbre  le  papier  , font 
nommés  marbreurs. 

MARBRIER  ; c’eft  celui  qui  dé- 
bite, taille  8t  polit  le  marbre,  ex- 
cepté les  ftatues,bas-reiiefs8i  autres 
ouvrages  de  fculpture,  gravure  , 
Scc.  refervés  aux  maîtres  iculpteurs 
8c  peintres  de  Paris.  Les  outils  St 
inftrumens  propres  à débiter,  feier, 
tailler  Sc  polir  le  marbre  , font 
communs  aux  fculpteurs  8c  aux  mar- 
briers. Les  plus  ordinaires  font  la 
feie  fans  dents  St  ce  qui  en  dépend* 
comme  la  febille  , galle  ou  jatte  , 
pour  mettre  l’eau  St  le  grais  battu: 
la  cuiller  à prendre  l’un  8c  l’au- 
tre dans  la  jatte  , les  feies  à main 
la  mafte,  la  martelliere,  le  maillet, 
la  pointe , la  dent  de  chien  , le  ct- 
feau  , la  gradine  , la  hognette,  les 
rondelles, la  boucharde,  l’outil  cro- 
chu , la  râpe , les  trépans  de  diver- 
fes  fortes  , la  ripe  , les  fermoirs  , 
le  poinçon , le  niveau , les  compas, 
le  grattoir  , 8tc. 

MARC , poids  dont  on  fe  fert 
en  France  , Si  en  plufieurs  états  de 
l’Europe,  pour  pefer  diverfes  fortes 
de  marchandifes  , particuliérement 
l’or  Sc  l’argent.  C’eft  dans  les  hôtels 
des  monnoies  , Sc  chez  les  mar- 
chands , qui  ne  vendent  que  des 
chofes  précieufes  ou  de  petit  volu- 
me , que  le  marc  8c  fes  divifiofis 
font  en  ufage.  Le  marc  eft  divifé 
en  huit  onces  , ou  foixante-quatre 
gros  , ou  cent  quatre-vingt-douze 
deniers,  ou  cent  foixante  efterlins  ; 
ou  trois  cents  mailles  , ou  fix  cens 
quarante  félins,  ou  quatre  mille  fix 
cents  huit  grains  ; fes  fubdivifioUs 
font , chaque  once  en  huit  gros  , 
vingt-quatre  deniers  , vingt  efler- 
lins  , ou  trois  cents  mailles  , ou  fix 
eensquaraatefelinsjOü  quatre  mille 
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fix  cents  huit  grains Le  gros  en 

, trois  deniers  , deux  ellerlins  &L  de- 
mi , cinq  mailles,  dix  félins  8t  foi- 
jcante-douze  grains....  Le  denier 
en  vingt  quatre  grains  ; l’efterlin 
en  vingt- huit  grains  quatre  cinquiè- 
mes de  grains....  Le  félin  en  fept 
grains  un  cinquième  de  grain.... 
Lnfin  le  grain  en  demi , en  quart, 
en  huitième,  Sec. 

Il  y a , à Paris  , dans  le  cabinet 
de  la  cour  des  monnoies , un  poids 
de  marc  original , gardé  fous  trois 
clefs,  dont  l'une  eft  entre  les  mains 
du  premier  préfident  de  cette  cour, 
l’autre  en  celles  du  confeiller  com- 
mis à l’inftruftion  St  jugement  des 
monnoies,  8t  la  troifieme  entre  les 
mains  du  greffier , c’eft  fur  ce  poids 
que  celui  du  châtelet  fut  étalonné 
en  1494  ; c’eft  encore  fur  ce  même 
poids  que  les  changeurs  St  orfèvres, 
gardes  des  apoticaires  St  épiciers  , 
balanciers,  fondeurs , St  enfin  tout 
marchand  qui  pefent  au  poids  de 
Tiare  , font  obligés  de  faire  étalon- 
ner ceux  dont  ils  fe  fervent.  Les 
autres  hôtels  des  monnoies  de  Fran- 
ce ont  aufti  dans  leurs  greffes  un 
marc  original , mais  vérifié  fur  l’é- 
talon du  cabinet  de  la  cour  des 
monnoies  de  Paris;  l’or  St  l’argent 
fe  vendent  au  marc.  Le  marc  d'or 
fc  divife  en  vingt-quatre  karats  , 
le  karat  en  huit  deniers  , le  denier 
en  vingt-quatre  grains  , St  le  grain 
en  vingt-quatre  primes. 

MARC,  s’entend  aufli  d’un  poids 
de  cuivre  , compofé  de  plufieurs 
autres  poids  emboîtés  les  uns  dans 
les  autres  qui , tous  enfemble  , ne 
font  qu’un  marc  , c’eft-à-dire,  huit 
onces,  mais  qui , féparés  , fervent 
à pefer  jufqu'aux  plus  petites  dimi- 
nutions du  marc.  Ces  fortesde  poids 
<le  marc  font  reûifiés  St  ajuftés  fur 
le  marc  original. 

MARCLUBS  , monnoie  de 
compte  en  ufage  à-Hambourg  , qui 
*e  vient  à une  livre  tournois  de  Fiaa- 
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ce  ; e’eft  aufli  une  monnoîe  dTar4 
gent  de  Danemarck,  qui  revient  à 
vingt  fols  de  France....  Marc  eft  en- 
core une  monnoie  de  cuivre  de  Suè- 
de , qui  vaut  environ  deux  fols  fix 
deniers  de  France. 

MARC-FRANC , chej  les  char - 
pentiers , eft  la  première  des  quatre 
fortes  de  marc  , dont  ils  fe  fervent 
pour  marquer  les  pièces  de  bois  fa- 
çonnées qui  doivent  être  employées 
à la  conftruftion  de  quelques  bâti- 
mens  pour  connoîtrc  celles  de  cha- 
que côté.  Les  trois  autres  marques 
font  le  contre-marc,  le  crochet  8c 
la  patte  d’oie.  Quand  ces  quatre 
marques  ne  fuffifentpas,à  caufe 
du  grand  nombre  de  pièces  de  mê- 
me aflemblage  , on  fait  des  ronds 
avec  la  roinette,  ou  des  chiffres 
avec  le  traceret. 

MARC , en  terme  de  vendan- 
geur , eft  ce  qui  refte  du  raifin  8c 
autres  fruits  dont  on  a tiré  le  jus. 
Quand  on  a tiré  le  vin  de  la  cuve  , 
011  porte  le  marc  au  prefloir.  Après 
qu’on  a prefliiré  les  raifins  , on  fe 
fert  encore  du  marc  pour  faire  de 
la  boiflbn  qu'on  donne  aux  gens  de 
la  campagne.  On  appelle  aufli  un 
marc  la  quantité  de  raifins  qu’on 
met  à chaque  fois  fous  le  prefloir 
pour  les  prcfliirer.  On  taille  St  on 
recouvre  les  bords  du  marc  avec 
une  coignée.  Le  marc  doit  être  pro- 
portionné à la  grandeur  du  prêt 
ibir  fur  lequel  on  le  met.  Un  marc 
trop  petit  ne  convient  point  à un 
grand  prefloir  , parce  qu’il  ne  le 
preiïure  pas  bien  , outre  qu’il  eft 
dangereux  de  faire  rompre  ce  pref- 
foir.  Quand  un  marc  aufli  eft  trop 
grand,  il  n’efl  point  propre  pour  un 
petit  prefloir.  On  fait,  fur  un  grand 
prefloir,  depuis  fix  jufqu’à  vingt 
muids  de  vendange , St  fur  un  pe- 
tit , depuis  trois  jufqu’à  douze. 

MARCASSIN  , le  petit  du  fan- 
glier.  Pour  fes  qualités  St  proprié- 
tés, voyez  au  mot  Sanglier,  Pour 
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le  fervlr  , on  le  pique  par  tout  le  marchandée,  les  autres  de  plufieur* 
corps , à la  réferve  du  cou  Si  de  la  fortes.  Il  y en  a qui  ne  s’attachent 
tête  , des  pieds  81  de  la  queue  qu’on  qu’au  commerce  de  mer,  d’autres 
laiiïe  avec  le  foie.  On  fait  cuire  le  à celui  de  terre  , Si  d’autres  qui 
marcajfm  à la  broche  ,Sc  on  le  fert  font  l’un  St  l’autre, 
pour  rôt.  Les  marchands  grofliers  ou  ma- 

MARCAIGE , droit  qui  eft  dû  gafiniers  font  ceux  qui  vendent  en 

au  Roi  fur  les  paniers  de  poifibn  de  gros  dans  les  magafins Les 

mer , qui  viennent  à la  halle.  marchands  détailleurs  font  ceux  qui 

MARCASSITE,  minéral  métal-  achètent  des  manufaûuriers  8c 
lique  qu’on  regarde  comme  le  ger-  greffiers  pour  revendre  en  détail 
me  Si  la  matière  première  des  me-  dans  les  boutiques,  les  marchands 
taux.  Les  marchands  épiciers-dro-  forains  font  ceux  qui  fréquentent 
guiftes  n’en  vendent  que  de  trois  les  foires  Si  marchés,  Si  même  des 
fortes,  celle  d’or  , celle  d’argent  marchands  étrangei s qui  viennent 
&c  celle  de  cuivre.  Il  y en  a qui  appotter  dans  les  villes  des  mar- 
croient  que  l’aiman  eft  la  marcaf-  chandil'es  pour  les  vendre  à ceux 
fite  du  fer  , l’étain  de  glace  natu-  qui  tiennent  boutiques  81  magafins. 
relie  celle  de  l’étain  , 8l  le  zinc  II  eft  défendu  aux  marchands  des 
minéral  celle  du  plomb.  La  marcaf-  villes  d’aller  au  - devant  des  mar- 
âtre d’or  eft  ordinairement  en  petites  chands  forains  pour  acheter  leurs 
boules  rondes , fort  pefantes  Si  dif-  marchandées  en  chemin, 
fïciles  à cafter  ; celle  d’argent  eft  à-  Les  fix  corps  marchands  à Paris 
peu-près  de  la  même  figure  , mais  font  les  anciennes  communautés  des 
moins  colorée  ; celle  du  cuivre  eft  marchands  qui  vendent  les  plus  con- 
quelquefois  ronde  ou  plate,  mais  fidérables  marchandées  : les  pre- 
le  plus  fouvcnt  bofliie  , de  la  grof-  miers  font  les  drappiers  chauffe - 
Leur  d’une  baie  de  jeu  de  paume  : tiers ; les  féconds , 1 esépiciers , apo- 
la  ronde  s’appelle  marcaffite  a ro - thicaires  , droguifles , confjjeurs  , 
gnon,  la  longue  marcaffite  h boudin-  ciriers-,  les  troificmes,  les  merciers , 
l'une  Si  l’autre  rompue  en  mor-  jouailliers  , quincailliers  ; les  qua- 
ceaux,  eft  d’un  jaune  doré,  Si  toute  triemes  , les  pelletiers  , fourreurs  , 
en  aiguilles  qui  forment  une  efpe-  haubaniers-,  les  cinquièmes,  les  fron- 
ce de  foleil.  On  conferve  la  mar-  netiers  , plumaciers , mitonniers  j 
caffitede  cuivre  dans  des  lieux  fecs,  les  fixiemes,lcs  orfévres-jouailliers. 
l’humidité  la  pénétre  aifément  , la  Les  autres  communautés  où  l’on 
convertit  en  vitriol , Si  enfin  la  ré-  prend  le  titre  de  marchand , c’eft 
duit  à rien.  celle  des  marchands  de  vin  en  gros 

MARCHAGF.,  en  tern e de  cou-  Si  en  détail,  les  Libraires , les 
tume,  eft  un  droit  que  les  habitans  marchands  de  bois,  les  marchands 
de  certains  lieux  ont  de  mener  peî-  de  grains  , comme  bled,  avoine, 
tre  leurs  troupeaux  dans  une  juf-  orge,  8ic.  les  marchandes  lingf  res , 
lice.  , les  marchandes  de  poiffon  frais  & 

. MARCHAND,  en  général,  s’en-  falé.  Les  autres  communautés  qui 
tend  de  toute  perfonne  qui  négocie,  tiennent  boutique  ouverte  , paftènt 
qui  trafique  ou  qui  fait  commerce,  pour  artifans  ; cependant  quelques- 
J1  y a des  marchands  qui  ne  ven-  unes  prennent  le  titre  de  marchand, 
«lent  qu’en  gros,  d’autres  qui  ne  comme  les  ouvriers  en  draps  d’or  , 
vendent  qu’en  détail.  Les  uns  ne  d’argent  Si  de  foie  , les  chapeliers, 
font  commerce  que  d’une  forte  de  les  chandeliers , les  tanneurs , les 
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ttiégiflîers , les  tapiffiers , les  plu- 
mafliers  ; 8tC.  Aucun  ne  peut  être 
reçu  marchand, qu'ils  n’ait  vingtans 
accomplis  , 8c  ne  rapporte  fon  bre- 
vet 6c  certificat  d'apprentiffage  Sc 
du  fervice  fait  depuis  chez  les  maî- 
tres. Le  prévôt  des  marchands  de 
Paris,  premier  officier  du  bureau 
de  la  ville,  juge,  avec  les  échevins  , 
les  différends  qui  regardent  la  poli- 
ce 8c  les  marchandifes  qui  font  fur 
les  ports,  les  rivières  8c  fur  l’étape. 
La  jurifdiftion  ordinaire  des  mar- 
chands eft  celle  des  juges  8c  con- 
fuls  qui  jugent  fommairefflent  tou- 
tes les  conteflations  8c  affaires  de 
marchand  à marchand  , 8c  pour  le 
fait  de  la  marchandife  dont  ils  fe 
mêlent. 

Les  villes  marchandes  font  celles 
où  il  fe  fait  un  grand  négoce  de  mar- 
chandifes, foit  par  rapport  aux  ports 
de  mer  8c  aux  grandes  rivières  quien 
facilitent  le  tranfport,ouàla  quan- 
tité de  manufattures  qui  font  éta- 
blies dans  ces  villes...  LcS  vaiffeaux 
marchands  font  ceux  qui  ne  fervent 
qu’à  tranfporter  des  marchandifes 
d’un  endroit  dans  un  autre....  Une 
riviere  marchande  eft  celle  qui  eft 
propre  pour  la  navigation. 

MARCHAND  D’EAU-DE-VIE. 
Les  maîtres  limonadiers  de  la  ville 
8c  fauxbourgs  de  Paris  ; érigés  en 
communauté  en  167 6,  font  ainfi 

qualifiés Marchand-crefpin  , 

eft  un  petit  mercier-quincaillier  qui 
vend  tous  les  outils  qui  fervent  aux 
cordonniers  8c  aux  favetiers. 

MARCHANDISE,  fe  dit  de  tou- 
tes les  chofes  qui  fe  vendent  8c  dé- 
bitent, foit  en  gros,  foit  en  détail , 
dans  les  magafins , boutiques  8c  foi- 
res, même  dans  les  marchés 

Les  marchandifes  de  contrebande 
font  celles  qui  font  prohibées  ou 
défendues  par  les  ordres  des  princes 
ou  états  fouverains  , foit  pour  l’en- 
trée ou  pour  la  fortie  , foit  même 
pour  le  débit  , le  port  8c  l’ufage 
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rfans  l’étendue  de  leurs  états. 

MARCHE  , fe  dit  chez  les  tiflfo 
rands,  tiflutiers , rubaniers,  ou- 
vriers en  draps  d’or  , d’argent  8c 
de  foie  * de  la  partie  inférieure  de 
leur  métier.  Les  marches,  dans  ces 
fortes  de  métiers  , fervent  à faire 
lever  ou  baiffer  les  fils  de  la  chaîne 
à travers  léfquels  on  lance  la  na- 
vette. Lorfque  l’ouvrier  met  le  pied 
fur  une  marche , les  fils  qui  y ré- 
pondent par  le  ht oÿen  des  liffes  qui 
y font  attachées  fe  lèvent  -,  8c  lorf- 
qu’il  en  ôte  le  pied,  ces  mêmes  fils 
fe  remettent  dans  leur  fituation  or- 
dinaire , à caufe  des  plombs  que 
les  liffes  ont  à chaque  bout.  Ces 
marches  font  de  Amples  tringles  , 
attachées  d’un  bout  à la  traverfe  d’eiT 
bas  du  métier  que  l’ouvrier  a fous 
fes  pieds.  Il  y en  a plusou  moins  ; 
8c  elles  font  plus  ou  moins  larges 
fuivant  qn’il  y a plus  ou  rtioins  de 
liffes  , 8c  que  la  pièce  montée  doit 
être  plus  ou  moins  ouvragé*  8c  fa- 
çonnée. 

Les  tourneurs  appellent  marche 
la  pièce  de  bois  fur  laquelle  ils  po- 
fent  le  pied  pour  donner  un  mouve- 
mentcirculaireà  la  pièce  qu’il  veut 
tourner.  Cette  marche  n'eftfouvent 
qu’une  fimple  tringle  de  bois,  quel- 
quefois un  bâti  triangulaire  de  rrte- 
nuiferie,  fufpendu  par  le  bout  op- 
pofé  au  tourneur  à une  corde  qui  , 
par  fon  autre  extrémité  , eft  atta- 
chée à une  perche  qui  pend  du  haut 
du  plancher. 

MARCHE  DU  LOUP  ; c’eft  ce 
qu’on  appelle  , en  terme  de  chaf- 
feur  pijie  ou  voie. 

MARCHÉ , en  gtmitah,-  c’eft  un 
traité  par  le  moyen  duquel  on  tro- 
que , on  échange  , on  acheté  quel- 
que chofe.  Chez  les  marchand.  & 
négociant , fe  font  des  conventions 
qu’ils  font  les  uns  avec  les  autres , 
foit  pour  fournitures  , achats  , on 
trocs  des  marchandifes,  filé  un  cer^ 
tain  pied  , ou  moyennant  une  cet- 
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taine'  fomme.  Ces  marchés  fe  font  que  capâde  l’un  après  l’autre  dans 
I ou  verbalement  , en  donnant  par  la  feutriere  ; 8c  pour  les  marcher' 
1 l’acheteur  au  vendeur  des  arrhes  ; à chaud  , on  les  met  auffi  dans  la 
c’eft  ce  qu’on  appëlle  denier  adieu,  feutriere  , toutes  enfemble  les 
ou  par  écrit,  foit  fous  lïgnature  unes  fur  les  autres , féparées  néan- 
1 privée  , foit  par-devant  Notaires...  moins  par  des  morceaux  de  toile 
i Marché  , fe  dit  auffi  des  chofes  vcn-  nommés  lambeaux.  Pour  la  façon 
• dues  ou  achetées.  En  ce  fens  on  dit,  à chaud  , il  faut  de  tems  en  tenta- 
J’ai  un  bon  marché  de  telle  chofe , mouiller  le  baffin  8c  la  freutiere 
I c’eft  marché  fait.  avec  de  l’eau  qui  fe  jette  avec  un 

MARCHÉ  , eft  auffi  la  halle  , le  goupillon  ; c’eft  à force  de  marcher 
i lieu  où  l’on  étale  , où  l’on  vend  l’étoffe  qu’elle  fe  feutre, 
t les  marchandifes.  A Paris,  les  lieux  MARCHETTE  , en  terme  tfoi- 
où  fe  tiennent  les  marchés , ont  dif-  felier , fe  dit  d’un  petit  bâton  qui 
férens  noms.  Quelques-uns  confer-  tient  une-  machine  en  état , 8c  fur 
vent  le  nom  de  marché , comme  quoi  l’oifeau  venant  à marcher  , fe 
le  marché  du  cimetiere  S.  Jean , prend  en  faifant  lâcher  cette  ma- 
le marché- neuf,  le  marché  des  chine. 

Quinze-vingt  , le  marché  S.  An-  MARCIAGE,  en  terme  de  cou- 
toine  , le  marché  de  la  Porte  Paris , fume  , eft  un  droit  qu’un  Seigneur 
i le  petit  marché  du  Marais,  celui  du  cenfivier  Sc  direft  de  trois  années, 
fauxbourg  Saint-Germain , le  mar-  prend  en  retirant  une  année  des 
ché  S.  Nicolas  , le  marché  à la  poi-  fruits  de  la  terre  pour  la  terre  mê- 
rée  , le  marché  aux  chevaux  : d’au-  me,  ou  la  moitié  des  fruits  pour 
très  fe  nomment  place  , comme  la  les  biens  d’induftrie. 
p lace  Maubert , la  place  aux  veaux;  MARCO,  poids  dont  les  Por- 
d’autres  s’appellent  halles , comme  tugais  fe  fervent , à Goa , pour  pe- 
la halle  au  bled  , la  halle  à la  fa-  fer  l’ambre  , le  corail , l’argent  , 
rine  , la  halle  à la  fitaffe  , la  halle  l’or,  le  mufc  , la  civette,  8c  autres 
au  poiffon  , la  halle  à la  marée  , précieufes  marchandifes. 

Sc  la  halle  à la  faline.  Il  y a en-  MARCOTTE  , en  terme  de  jar- 
core  la  halle  au  vin,  la  halle  aux  dinage,  c’ert  une  branche  d’arbre 
draps  , 8c  la  halle  aux  toiles.  ou  d’arbriffeau  , couchée  en  terre' 
I.es  marchés  fe  tiennent , à Paris , pour  prendre  racine.  On  choifit 
les  mercredis  8c  les  famédis de  cha-  dans  la  plante  qu’on  veut  marcot- 
che  femaine.  Ces  deux  jours  de  ter , une  branche  forte,  belle  8c  vi- 
i marché, il  eft  permis  aux  boulangers  goureufe.  On  y fait  une  entaille 
forains  d’y  venir  étaler  8c  vendre  vers  le  bas , 8c  on  fait  entrer  un 
leur  pain.  Le  marché  fe  tient  à peu  de  terre  fine  dans  cette  entaille, 

I Sceaux,  près  Paris,  tous  les  lundis  , puis  on  couche  la  branche  trois  où 
Sc  à Poiffy  tous  les  jeudis  pour  les  quatre  pouces  en  terre  , 8 1 on  l’y 
beftiaux  propres  à la  boucherie.  arrête  avec  un  petit  crochet  de 
MARCHER  l'étoffe  d'un  cha-  bois.  Quand  elle  a pris  racine , 
peau  , c’eft  , en  terme  de  Chape-  on  la  févre , c’eft-à-dire  , on  la 
lier  , manier  avec  les  mains  , foit  à coupe  pour  la  féparer  de  la  plante 
froid  fur  la  claie  , foit  à chaud  fur  dont  elle  faifoit  partie , Sc  on  la 
le  baffin  , l’étoffe  , c’eft-à-dire,  le  tranfplante  ; alors  elle  devient  une 
poil  ou  la  laine , dont  on  a dreffe  les  nouvelle  plante.  Il  faut , en  la  le- 
quatre  capades  d’un  chapeau  avec  vant,  laiffer  à fes  nouvelles  raeï- 
l’arçon  ou  le  tamis.  Pour  marcher  nés  le  plus  de  terre  que  l’on  pour- 
Vétoffe  à froid  , on  et  'e  cha-  ra  ; elle  en  reprendra  mieux. 
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Quand  les  branches , dont  on 
veut  faire  des  marcottes  , ne  peu- 
vent pas  être  abaiflees  en  terre  ; 
fans  rifque  d’être  rompues , on  fait 
entrer  la  marcotte  dans  un  cornet 
de  fer-blanc,  ou  dans  un  petit  pa- 
nier ou  mannequin.  On  emplit  ce 
cornet  ou  mannequin  de  bonne 
terre  , 8c  on  l’attache  à quelques 
branches,  ou  autre chofe  qui  le  fou- 
tienne  8c  l’affermifle.  On  doit,  dans 
les  grands  hâles  Si  lesgrandes  cha- 
leurs, arroferexaftement  les  mar- 
cottes nouvellement  faites , ou  nou- 
vellementtranfplantées,parcequ’el- 
les  font  de  la  derniere  dclicatcfîe- 
On  marcotte  les  œillets  8c  la  vi- 
gne ; les  oeillets  en  faifant  une  pe- 
tite entaille  au-deffous  du  nœud  de 
la  branche  que  l’on  met  en  terre 
fans  la  détacher  de  la  plante. 

MARE,  réfervoir  d’eau  qui  s’a- 
maffe  des  terres , qui  n’a  pas  d’if- 
lùe  , 8t  qui  fe  féche  fouvent  dans 
les  grandes  chaleurs.  11  y a des 
villages  qui  n'ont  point  d’autre 
eau  que  celle  de  mare.  Il  y a des 
mares  oit  l’on  met  du  poilfon  ; mais 
pour  qu’elle  foit  propre  à être  em- 
poisonnée , il  faut  qu’elle  ait  un 
endroit  par  où  elle  puifle  s'écouler 
quand  on  veut  faire  la  pêche  ; au 
contraire  elle  ne  contient  qu’une 
eau  trouble  qui  donne  un  fort  mau- 
vais goût  au  poitTbn.  Par  le  moyen 
de  cette  bonde,  on  vuide  la  mare 
tous  les  quatre  ans  , pour  la  bien 
curer  ; une  mare  ne  doit  pas  être 
trop  proche  de  l’égout  des  fumiers , 
de  peur  que  la  mauvaife  eau  ne  s’y 
écoule , Sc  ne  communique  un  mau- 
vais goût  au  poiflbn.  On  empoif- 
fonne  ordinairement  une  mare  avec 
un  peu  de  cheneveau  , un  peu  de 
tanches , 8c  encore  moins  de  car- 
peau, parce  que  ce  dernier  eft  plus 
fujet  à fentir  la  bourbe.  Dans  les 
commencemens  qu’une  mare  eft  era- 
poiffonnée  , on  doit  empêcher  les 
cygnes , les  oies  £c  les  canards  d’y 
aller;  ces  oifeaux  dévoreroient  tous 
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les  petits  poiffbns.  Au  bout  de  deu* 
ans , on  y peut  pêcher  du  poiflon 
pour  foi , de  tems  à autres,  8c  y re- 
jetter  tout  ce  qu'on  aura  pris  de 
petit  poiflbn. 

MARE  DE  MOUCHES,  ordure 
qui  refle  dans  les  facs  , après  que 
la  cire  en  a été  tirée  par  le  moyen 
de  la  prefle.  Les  chirurgiens  s’en 
fervent  avec  fuccès  dans  les  foulu- 
res des  nerfs  , St  les  maréchaux  en 
emploient  aufli  pour  les  maladies 
des  chevaux. 

MAREAGE, conventions  que  le 
maître  d’un  vaifleau  , ou  le  mar- 
chand qui  le  charge  , font  avec  les 
matelots  qui  doivent  fervir  à le 
conduire. 

MARECHAIS,ou  MARAGER, 
jardinier  de  marais , qui  cultive  des 
jardins  d’herbages  autour  des  gran- 
des villes.  Voyez  Jardinier. 

MARECHAL,  artilan  qui  ferre 
8tqui  panfe  les  chevaux;  il  eft  aufli 
du  métier  du  maréchal  de  ferrer 
les  trains  de  carrofle  , chariots  8< 
charrettes,de  faire  St  forger  tous  les 
ouvrages  noirs  St  de  grofle  ferre- 
rie  , comme  focs , coutres  , houes  , 
hoyaux,  fourches,  8tc.  auffi-bien 
que  tous  clous,  gros  ou  menus , foit 
pour  attacher  les  fers  aux  pieds  des 
chevaux,  foit  pour  clouer  les  ban- 
des aux  roues  qu’ils  doivent  ferrer. 
Les  maréchaux  ont  trois  fortes  d’ou- 
tils , les  uns  leur  fervent  à forger  , 
les  autres  à ferrer  , 8c  les  derniers 
à panfer  les  chevaux.  Les  outils 
pour  la  forge , font  un  foufllet , une 
enclume,  des  tenailles  à mettre  au 
feu , des  marteaux  à frapper  devant, 
des  ferriers  pour  ferrer  les  fers.  Les 
outils  pour  ferrer  , font  un  bro- 
choir , une  paire  de  triquoifes  , un 
boutoir  , un  rogne-pied  , un  re- 
poufloir  , un  marteau  8c  des  clous. 
Les  principaux  outils  qui  fervent 
à panfer  les  chevaux , font  une 
paire  de  flammes  pour  faigner,  une 
paires  de  rainettes  pour  chercher 
dans  les  pieds , un  biltouri,  une. 
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Feuille  de  faule  , une  lancette  , une  par  des  côtes.  Les  dreigeurs  Picards 
gouge,  une  efpatule  pour  fonder  obfervent  quatre  faifons  ; la  prè- 
les plaies,  une  paire  de  cifeaux,  des  miere , depuis  la  Chandeleur  jufq.i’à 
couteaux  pour  mettre  le  feu  aux  Pâque  , pour  les  foies  , les  taies , 
jambes.  les  turbots  , les  barbues  , 2kc.  la 

Les  ftatuts  des  feures -maréchaux  fécondé, desmaquereaux, depuisMaï 
delà  ville  de  Paris  font  très-an-  jufqu’en  Juillet  ; la  troilieme  depuis 
ciens.  Par  une  ordonnance  du  pré-  Juillet  jufqu’en  Ottobre  , pour  les 
vôt  de  Paris  de  147}  , on  ajoûta  limandes,  les  foies,  les  petites 
de  nouveaux  articles  aux  anciens  : raies,  &c.  St  la  quatrième,  pour  le 
on  yen  ajoûta  vingt- huit  autres  hareng,  depuis  Oftobre  jufqu’à 
en  1609.  En  1651  , Louis  XIV.  fit  Noël.  Les  pêcheurs  Normands  ne 
une  troifteme  adition  à ces  nou-  comptent  quedeuxfaifons;la  dreige 
veaux  ftatuts.  Chaque  maître  ne  pour  les  vives , dont  la  pêche  ne  fe 
peut  avoir  qu’un  apprentif , outre  fait  qu’en  Carême  , 81  la  pêche  des 
les  enfans  nés  en  loyal  mariage,  maquereaux  en  Avril.  Dans  les  au- 
L’apprentiflage  eft  de,  trois  ans.  très  faifons  ils  pêchent  les  foies , 
Chaque  maître  a fa  marque  ou  limandes , merlans , 8cc.  La  plus 
poinçon  pour  marquer  fon  ouvrage,  grande  partie  de  ce  poiffon  eft  ap- 
Pour  être  reçu  maître , les  appren-  porté  à Paris , le  refte  fe  confomme 
tifs  font  chef-d’œuvre.  Les  maîtres  à Rouen  8t  dans  la  province.  La 
n’entrent  en  jurande,  qu’après  avoir  pêche  des  éperlans  fe  fait  à l’em- 
tenu  boutique  douze  ans.  bouchure  de  la  Seine  , proche  Caù- 

MARÉE,  poiffon  frais  qui  fe  debec  , en  été  &c  en  automne.  Les 
pêche  dans  la  mer,  comme  foies  , femmes  qui  vendent  en  détail  le 
raies,  barbues,  turbots,  vives,  poiffon  frais  à Paris , font  appel- 
maqueraux,  harengs,  merlan,  li-  lées  marchandes  de  marées. 
mandes , éperlans  , fkc.  que  les  MARFIL.  Voyez  Morfil. 
marchands  forains,  nommés  chajj'e-  MARGALINE.  Voyez  Marcaf- 
maries  , apportent  à Paris  pendant  fite. 

tout  le  carême  , fk  les  vendredis  St  MARGE  , chef  les  marchands 
famedisdechaque  femaine.  Toutes  St  négocions -,  fe  dit  des  bords  des 
les  côtes  de  France  font  abondan-  pages  des  livres  , ou  des  comptes , 
tes  en  poiffon  ; mais  il  n’y  a que  entre  lefquelles  ils  écrivent  les  ar- 
celles  de  Normandie  St  de  Picardie  rides  les  uns  après  les  autres, 
qui  fourniffent  à Paris  la  marée',  MARGER , en  terme  d'imprime- 
à caufe  de  la  proximité  de  la  capi-  rie  c’eft  compalfer  St  faire  des  mar- 
tale.  Parmi  ceux  qui  vont  à la  pê-  ges  à des  feuilles  d’impreflion  ; ce 
che  de  la  marée  , on  diftingue  deux  qui  fe  fait , en  mettant  une  feuille 
fortes  de  pécheurs  , les  dreigeurs  &t-  de  papier  blanc  le  plus  jufte  qu’il 
les  pêcheurs  à l’hameçon  ; ceux-ci  eft  poflible  fur  la  forme  , afin  de 
pêchent  toute  l’anuée  , les  autres  régler  la  pofition  des  autres  feuilles 
attendent  les  faifons.  Les  vaiffeaux  fur  le  tympan  , fuivant  cette  pre- 
dreigeurs,  ainfi  nommés  de  la  drei-  miere  feuille. 
ge , efpéce  de  filet  dont  les  pêcheurs  MARGER  UN  FOUR,  en  termt 

fe  fervent,  font  du  port  de  cinq  à de  verrerie  , c’eft  en  boucher  les 
fix  tonneaux.  Cette  pêche  fe  fait  ouvraux  avec  delà  terre  glaife, 
en  pleine  mer,  les  autres  font  plus  afin  d’en  conferver  la  chaleur  les 
petits,  Sc  s’appellent  barques  côtie-  jours  qu’on  n’y  travaille  pas. 
res,  parce  qu’elles  ne  s’éloignent  MARGQTER,  ou  MARGAU* 
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DER , en  ferme  de  chajje , c’eft  le 
cri  que  font  les  cailles , de  la  gorge , 
lorfquelles  veulent  chanter. 

MARGRITIN  , efpéce  de  ralîâ- 
de , de  rocaille  très -fine,  gland  que 
l’on  attache  à l’extrémité  des  cra- 
vates. Le  plus  beau  fe  tire  de  Ve- 
nife  ; il  s’en  fait  aufli  à Rouen  & 
en  Allemagne. 

MARGUERITE , petite  étoffe 
mêlée  de  foie  , de  laine  & de  fil 
qui  fe  fabrique  à Amiens. 

MARGUERITE, ou  PASQUET- 
TE  , fleur  qui  ne  croît  pas  à plus  de 
trois  pouces  de  terre.  Outre  celles 
qui  croiffent  dans  les  prés  & dans 
les  autres  lieux  humides  , on  en 
cultive  dans  les  jardins  ; ce  font  la 
rouge  double  , la  blanche  double 
la  double  rouge  & blanche  & Yarc- 
en-ciel.  Bradeley  dit  avoir  vu  en 
Angleterre  cinquante  efpéces  diffé- 
rentes de  Marguerite , toutes  pro- 
duites , à ce  qu’il  penfe , de  l’ac- 
couplement des  meres  plantes  les 
unes  avec  les  autres.  La  Margue- 
rite eft  vulnéraire  , & propre  fur- 
tout  aux  plaies  de  la  tête  St  de  la 
poitrine.  La  cultivée  à fleur  rouge , 
éft  un  excellent  vulnéraire  , falu- 
taire  intérieurement  &t  extérieure- 
ment pour  réfoudre  le  fang  coa- 
gulé par  les  chutes.  On  prétend 
même  que  dans  U pleuréfie  elle  dif- 
fous  le  fang  à demi  coagulé.  Foyej 
fes  propriétés  dans  le  Diftionnaire 
de  médecine. 

MARGUERITE  de  Martelli,  eft 
une  anemone  de  couleur  fiaméie. 

MARGUILLIERS:  ce  font  ceux 
qui  prennent  foin  de  l’adminiftra- 
tion  des  affaires  & des  biens  des 
fabriques  des  paroiffes  Sc  des  con- 
fréries. Dans  les  commencement, 
cette  adminiftration  étoit  confiée 
aux  diacres  qui,  dans  la  fuite,  s’en 
déchargèrent  fur  de  Amples  clercs. 
Les  Eccléfiaftiques  en  ayant  abufé, 
on  leur  a fubftitué  les  laïcs.  Dans 
prefque  toutes  les  paroiffes  de  cam- 
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pagne, les  marguilliers  quêtent  eux- 
mêmes  dans  l’Eglifc  , ont  foin  de 
parer  l’Autel  Si  de  fonner  les  clo- 
ches. Dans  les  grandes  villes,  com- 
me à Paris , il  y a deux  fortes  de 
marguilliers , les  marguilliers  d'hon- 
neur , au  nombre  de  deux , choiiis 
parmi  les  magiftrats  , ou  perfonnes 
conffituées  en  dignité  ; les  autres 
font  appeliés  comptables , parce 
qu'ils  régiffent  les  biens  de  la  fa- 
brique, dont  ils  rendent  compte  à 
la  fin  de  leur  année  d’exercice.  Les 
Procureurs , Notaires,  Marchands , 
Sic.  font  ordinairement  eboifis  pour 
être  marguilliers  comptables. 

MARIAGE  AVENANTftes  filles 
en  Normandie,  qui  n'ont  été  ni  ma- 
riées ni  dotées,  peuvent , fuivantla 
coutume  de  cette  province  , de- 
mander mariage  avenant , c’eft-à- 
dire  , le  tiers  de  tous  les  biens  des 
fucceflions  des  pere  Si  mere  , ou 
autre  afeendant , meubles  8 1 im- 
meubles nobles  ou  roturiers.  Ce 
tiers  fc  divife  également  entre  tou- 
tes les  filles,  fans  préciput  ni  pré- 
rogative ; $C  s’il  n’y  a qu’une  fille , 
elle  a feule  la  totalité  du  tiers. 

MARIAGE  ENCOMBRÉ , figni- 
fie  , dans  la  coutume  de  Norman- 
die , l’aliénation  des  biens  d’une 
femme , à fon  infçu  , par  fon  mari , 
pendant  le  mariage. 

MAR1ENGROS,  monnoie  de 
compte  dont  les  négociant  de  Brunf- 
wick  fe  fervent  pour  tenir  leurs 
livres  & écritures.  Trente-fix  ma- 
riengros  font  la  richcdale. 

MARIN  : ce  qui  vient  de  la 
mer  , ce  qui  appartient  à la  mer. 
On  appelle  fel  marin  le  fel  qui  fe 
fait  avec  l’eau  de  mer,  foit  qu’il  fe 
cuife  par  l’ardeur  du  foleil , foit 
qu’on  fe  ferve  du  feu  pour  le  fabri- 
quer & le  réduire  en  grains. 

MARINÉ  ET  MAR1NÉE, s’en- 
tend , en  fairde  commerce  de  mer  , 
des  marchandifes  qui  ont  etc  imbi- 
bées ou  mouillées  d’eau  par  quel- 
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çu’iccident  arrivé  au  vaiflcau, Com- 
me naufrage,  tempête,  échouement, 
Scc....Le  poijfon  mariné  eA  du 
poiffon  de  mer  , rôti  fur  le  gril , Si. 
frit  dans  l’huile  d’olive,  qu’on  a mis 
en  faulfe  dans  des  barils  pour  le 
mieux  conferver  8c  tranfporter. 

MARINADE  , en  cuijine  , ra- 
goût, préparation  de  viandes  qu’on 
fait,  en  les  laiiTant  tremper  dans 
une  fauffe  de  vinaigre  , poivre  , 
fel , épices  , clous , citron  , oran- 
ge, oignons,  romarin  , fauge,  8cc. 
pour  en  relever  la  faveur  8c  les 
rendre  plus  agréables  au  goût.  On 
met  différentes  chofes  en  marina- 
des , ou  pour  garnir  d’autres  plats, 
ou  pour  en  faire  de  cela  même.  La 
piarinade  de  veau  fert  à garnir  des 
poitrines  de  veau  farcies  , ou  des 
longes  de  veau  rôties.  On  garnit 
(les  friçalfées  de  poulets  d’autres 
poulets  en  marinade. 

MARINGOUIN,  efpéce  de  petit 
infeûe  fort  incommode  en  Afrique, 
St  dans  les  Iilcs  de  l’Amérique. 

MARJOLAINE , plante  aroma- 
tique , la  grande  St  la  petite  , la 
mufquée  fit  la  citronée.  L’auteur 
de  l’Ecole  du  potager  en  compte 
lîxefpéces  , la  marjolaine  fauvage  , 
autrement  dite  origan  , la  commu- 
ne , qui  eA  la  grande , la  marjo- 
laine à coquille , la  panachée  , celle 
à petites  feuilles  , & la  velue. 

La  marjolaine  fauvage  donne 
beaucoup  de  racines  menues, ligneu- 
fes  8c  filamenteufes  ; fes  tiges  font 
dures , quarrées  & velues  ; fes  feuil- 
lesformées  en  cœur , font  d’un  verd 
brun,  velues  St  odorantes  : fes  fleuts 
petites  , difpofées  en  gueules , for- 
ment de  gros  bouquets  ; 8c  après 
ces  fleurs  viennent , des  femenccs 
menues , prefque  rondes , enfer- 
mées dans  une  capfule  oblonguc, 
qui  avoit  fervi  de  calice  à la  fleur. 
Cette  plante  fe  multiplie  de  grai- 
nes , de  rejettons  8t  de  boutures. 
On  la  met  en  bordure  autour  des 
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quarrés  d’un  parterre, 8c  elle  réfiAe 
à toutes  les  rigueurs  de  l’hiver. 

La  marjolaine  commune  , qui  eft 
la  plus  grande  , a beaucoup  de  ra- 
cines menues  8c  fibrées  , pouffe  de 
petites  tiges  qui  creiffent  à huit 
à dix  pouces  de  hauteur.  Ces  tiges 
velues , rougeâtres , menues , gar- 
nies de  feuilles  rondes  , molles  „ 
blanchâtres  , couvertes  d’un  duvet 
blanc , 8c  rangées  vis-à-vis  les  unes 
des  autres  , forment  une  touffe  ar- 
rondie. L’odeur  en  eA  forte  , pé- 
nétrante 8c  agréable  , le  goût  un 
peu  âcre  8c  amer.  Les  fleurs  de 
cette  efpéce  de  marjolaine  naiffent 
aux  extrémités  des  rameaux.  Elles 
font  petites  8c  de  couleur  blanches. 
Les  têtes  en  font  plus  courtes  8c 
plus  rondes  que  celles  de  la  pré- 
cédente efpéce.  Elle  s’élève  de  grai- 
nés , de  rejettons  ou  de  boutures, 

La  marjolaine  à coquille , appel- 
lée  la  gentille  , a les  feuilles  plus 
arrondies  que  celles  de  la  précé- 
dente , plus  rapprochées  les  unes 
des  autres , 8c  creufées  en  forme 
de  coquille.  La  couleur  en  eA  plus 
blanchâtre  8c  l’odeur  plus  douce. 
Les  fleurs  naiffent  en  épi , comme 
celles  de  la  marjolaine  commune  , 
8c  à ces  fleurs  fuccedent  les  femen- 
ces.  On  la  met  dans  la  ferre  pen- 
dant l’hiver,  8c  on  lui  donne  de 
l’air.  On  la  cultive  aufli  dans  les 
jardins  8c  dans  les  pots.  Elle  aime 
les  lieux  ombrageux  , l’eau  8c  le 
fumier.  Elle  fleurit  en  Juillet  St 
Août. 

La  marjolaine  panachée  ne  dif- 
féré de  la  précédente  que  par  la 
couleur  de  fes  feuilles  jafpées  d’un 
jaune  pâle.  Il  y en  a de  tout  à fait 
jaunes  ; c'eA  la  même  culture  que 
la  précédente.  On  la  plante  au  mois 
de  Septembre  pour  en  avoir  de 
belles.  Il  faut  fouvent  remuer  la 
terre  au  pied  , 8c  l’arrondir  parlai- 
tement  pour  lui  faire  prendre  la 
figure  que  l’on  veut. 
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La  marjolaine  à petite  feuille , 
ainfi  nommée  , parce  qu’elle  l’a 
très-petite  , approche  de  celle  du 
thym  ordinaire  ; mais  elle  eft  plus 
ronde.  Cette  marjolaine  eft  la  plus 
odorante.  Elle  eft  facile  à multi- 
plier , parce  que  tous  fes  brins  peu- 
vent devenir  autant  de  plantes. Elle 
craint  le  froid  , Sc  on  la  met  dans 
des  pots.  Si  on  la  laiffe  en  terre 
l’hiver,  il  faut  relèver  la  terre  tout 
autour,  & auffi  haut  que  fes  poin- 
tes , 8 1 la  bien  ferrer. 

La  marjolaine  velue  eftainli  nom- 
mée , parce  que  fa  feuille  eft  plus 
grande  8t  plus  velue  que  celle  à 
petite  feuille.  Ses  épis  font  auffi 
plus  courts.  Au  refte  elle  lui  eft  à- 
peu-prés  femblable. 

Les  Anglois  ne  cultivent  que 
deux  cfpéces  de  marjolaines , l’une 
qu’ils  appellent  marjolaine  odori- 
férante d’hiver  ; elle  réfifte  aux  plus 
grandes  gelées , 8tfeconferve  deux 
ou  trois  ans,  fans  être  renouvellée. 
Cette  plante  eft  vivace.  L’autre  fe 
feme  tous  les  ans,  au  mois  de  Mars , 
fur  une  couche  , parce  qu’elle  n’eft 
pas  en  état  de  réfifter  à la  rigueur 
de  l’hiver.  La  première  cfpéce  fe 
multiplie  par  le  moyen  des  rejet- 
tons  qu’on  plante  en  Mars  & en 
Avril,  dans  des  endroits  humides. 
Elle  n’a  pas  la  même  odeur  de  l’au- 
tre cfpéce  qui  eft  annuelle. 

La  marjolaine  fert  de  bordure 
dans  les  jardins  & eft  employée,  en 
cuifine  , avec  les  pois  , les  fèves  & 
le  poiflbn  , afin  d’en  faciliter  la 
digeftion  & de  corriger  ce  que  les 
pois  les  fèves  ont  de  flatueux. 
Elle  a de  grandes  propriétés  en  mé- 
decine. Elle  eft  vulnéraire,  cépha- 
lique, hyftérique  , peftorale  , fto- 
machale  Sc  fternutatoire.  La  poudre 
de  fes  fleurs  8c  de  fes  feuilles,  flé- 
chées à l'ombre,  eft  employée  pour 
faire  coulér  les  férofités  par  le  nez. 

La  marjolaine  échauffe  beaucoup, 
quand  on  en  ufe  avec  excès , parce 
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qu’alors  elle  raréfie  trop  les  htl-2 
meurs  8t  les  jette  dans  dne  agita- 
tion immodérée.  Elle  convient  dan* 
le-  tems  froids  aux  mélancoliques, 
aux  phlegmatiques  , 8t  à ceux  dont 
l’eftomac  ne  digere  qu’avec  peine. 
On  tire  de  la  marjolaine  une  odeur 
agréable. 

MARIONNETTE, monnoie  d’or, 
qui  fe  fabriquent  en  Lorraine  , 8c 
en  quelques  lieux  d’Allemagne. Elle 
pcfoit  deux  deniers  treize  grains. 

MARIPENDA  , arbriffeau  des 
Indes  occidentales, dont  les  rameaux 
bouillis  produifent  un  fyrop  propre 
à arrêter  le  fang. 

MARITATACA  ; c’eft  un  ani- 
mal du  Bréfii  de  la  grandeur  d’un 
chat  81  de  la  forme  d’un  furet. 
Voyez  le  Dictionnaire  des  animaux. 

MARLER  , c’eft  améliorer  le* 
terres,  ou  les  engraiffer  avec  de  la 
marie.  Voyez  Marner. 

MARLO , bois  de  corde  qui  fert 
à chauffer  les  fours  dans  la  manu- 
faûure  des  glaces  de  Saint  Gobin. 
On  fe  fert  de  trois  fortes  de  bois 
pour  ce  fauffage , fçavoir , des  mar- 
los,  des  billettes , &i  du  bois  de 
charbonnage. 

MARMELADE,  pâte  confite , à 
demi  liquide  , faite  de  la  chair  des 
fruits  qui  ont  quelque  confiftance , 
comme  les  prunes , les  coins , les 
abricots  8c  autres. 

MARMENTEAU  , en  terme  des 
eaux  & forêts  ; c’eft  un  boi*  de 
haute  futaie  qui  eft  en  réferve  , 8c 
qu'on  ne  taille  point , qu’on  appelle 
auffi  quelquefois  bois  de  touche  , 
lorfqu’il  fert  à la  décoration  d’un 
château  ou  d’une  feigneurie. 

MARMITE  , pot  de  cuivre  , de 
fonte  ou  de  terre,  dans  lequel  on 
fait  bouillir  la  viande  pour  le  po- 
tage ...  A Paris,  les  lôtiffeurs  ap- 
pellent marmitier  le  garçon  qui  a 
foin  de  faire  revenir  les  viandes , de 
les  mettre  en  broche,  8t  de  les  faire 

rôtir  proprement Et  marmiton 
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tiens  les  grandes  maifons , eft  le 
valet  de  cuifine  qui  prend  garde  ^ 
la  marmite , qui  a foin  de  la  faire 
bouillir. 

MARMOT,  cfpéce  de  gros  fmgç 
qui  a une  barbe  St  une  longue 
queue.  Voyez  le  Dictionnaire  des 
animaux.  , . , , , -, 

MARMOTE  , petit  animal  fa- 
rouche St  commun  dans  les  mon- 
tagnes de  Savoie  St  de  Dauphiné. 
Voyez  le  Dictionnaire  ci  - deflus 
.cité. 

MARNE.,  ferre  foflîle  , graiïé 
ïi  approchante  de  la  glaife,  très- 
,j)ropi;e  à rendre  les  terres  meryeil- 
leufement  fécondés.  Il  y en  a de 
blanche, c’eftla  meilleure  de  toutes, 
de  grife , de  grifâtre , de  noire  , de 
jaune,  de  rouge,  de  bleue  8t  cO- 
lombine  qui  ont  à-peu-près  1.1  même 
vertu.  Celles  qui  reflëmble  à l’ar- 
gille,  au  tuf  St  au  fable  , font  les 
moindres.  La  Brie  St  la  Champa- 
gne fourniflent  beaucoup  de  marne- 
elle  eft  remplie  de  tant  de  fubftan- 
cc,  qu’une  terre  qui  en  eft  garnie 
raifonnablement , produit  toutes 
fortes  de  grains  en  abondance  pen- 
dant un  grand  nombre  d’années  , 
fans  qu’il  foit  néccffaire  d’y  mettre 
aucun  autre  amendement. 

Avant  que  d’employer  la  marne , 
il  faut  qu’elle  foit  toute  réduite  en 
cendres  ; ce  qui  ne  iui  arrive  que 
du  tems  après  qu’elle  a été  tirée  de 
la  marniere ; employée  plutôt  , elle 
ne  feroit  d’aucune  utilité;  c’eft  au 
mois  de  Juin  ou  de  Juillet  que  l’ôn 
met  la  marne  fur  la  terre  par  mon- 
ceaux fcpa^és.  On  la  laide  ainfi  en 
monceaux  jufqu’à  la  fin  de  Février , 
afin  de  donner  le  tems  au  foleil  Sc 
aux  pluies,  de  même  qu’aux  ge- 
lées , de  la  pulvcrifer.  On  la  ré- 
pand enûiite  le  plus  également  qu’il 
eft  pofliblc,  St  on  la  mêle  avec  la 
terre  en  labourant.  Plus  une  terre 
eft  foible  Sc  humide, plus  il  la  faut 
marner.  On  range  la  marne  eu  tas 
Tome  III. 
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fur  des  filjons,  qu’au  appelle,  mar- 
nons,  On  la  voiture, dans  des  tvm* 
bençaqXj.ciaiK  up.teijis  qup  les  che- 
vaux ne  fout  pas  grandi,  chofe.  Au 
lieu  cle  chevaux.,!.  çu.peqt  prendre 
jdes  ânes  ,rqui , avec  deux  panierf 
chacun,  faits  exprès,  fe  ypiqent 
par  le  bas.  lLneîapt  qu’un, homme 
ou-deux  pour  conduira  les  âpes,qu| 
voitureut  la  inarn^  ,'^  (’qo  l’ait 
marché  à, l,a  vvitpre'^ à. l’arpent  , 
tant  pqur  èux,  que  pour  les  jine^. 
C’eft  à ces  hommes  à ven^ij  répan- 
dre la  marne  fur  le  champ  , quand 
il  en  cil  tems.  Cettp  dépeuie  eft  de 
différent  prix  , félon  que  les  mari- 
nières font  plus  pu  moins  éloignées^ 
Pour  bien  marner  .une,  terre.,  on 
doit,  par  arpent , 'mettre  jufqu’|i 
mille , ou,’  cl  onze  cents  marnons., 
ou  voies  de  marne. 

Il  ne  faut  pas, mettre  dé  la  marne 
avec  excès  : quelque  prudence  qup 
l’on  ait  pour  la  diftribucr,  comme 
elle  eftextrèmement  chaude  St  brû- 
lante , il  arrive  que  la  première  an- 
née fon  extrême  chaleur  détruit 
line  partie  du  bled.  Ce  n’cft  que 
les  années  fuivantes, qu’on  a le  plaf- 
fir  de  recueillir  de  belles  Si  abon- 
dantes moiffons  de  la  terre  mar- 
née, On  ne  mêle  point  de  fumier 
avec  , la  marne-,.  St  elle  à cela  de 
particulier  , qu’elle  convient  à tou- 
tes fortes  de  terres,  foit  humides , 
foit  fablonneufes  , fortes  ou  mai- 
gres, parce  que,  quoique  chaude, 
elle  eft  très  grafl’e.  Une  terre  mar- 
née porte  toutes  fortes  de  fruits  en 
abondance  , St  la  fécondité  dure 
pendantdix  huit  à vingt  ans,  même 
jufqu’à  trente  , fuivant  la  bonté  du 
fonds  ; mais  auffi  , au  bout  de  ce 
tems , la  marne  les  rend  plus  ftéri- 
les  St  les  effrite.  Ainfi  quand  un 
champ  a été  marné  , il  ne  faut  re- 
commencer à le  marner,  que  quand 
la  marne  ejt  ufée  , du  moins  il  ne 
faut  lui  donner  qu’un  dtmi-mat- 
nage. 
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- La  marne  fc  trouve  ordjhairement 
fiu-d’effous  de  l'autre  terre.  On  fait 
«lesfoffes  en  formé  de  puits  pour 
ïatirer.  Il  y a des  lieux  où  il  faut 
percer  des  bancs  de  roche, avant  que 
ide  la  trouvèr.'Dans  un  domaine  de 
terre  d’un  peü  d’étendue  , il  n’eft 
“as  qu’on  ne  ppiffe  trouver  quel- 
ùes  fonds  de  marne  , eri  creufànt 
aux  endroirspù  l’on  en  vdit  quel- 
que apparenté  , telles  que  font  les 
Veities  de  terré  qui  , à deux  ou  trois 
pieds  de  profondeur , fe  trouvent 
être  de  craie  ou  de  chaux , alors  qn 
peut  fouiller  hardiment;  mais  com- 
me l’ouvertuVe  d’une  carrière  à nur- 
we Coûte  fouvent  beaucoup  à faire, 
Ceux  qui  nTon't  béfoîn  cjue  de  peu 
ide  marne  pour  leurs  terres font 
mieux  de  recourir  à des  merrnieres 
ouvertes.. 

En  Irlande  la  marne  eft  extrê- 
mement commune  : on  l’y  trouve 
aflez  foulent  à un  pied  St  demi  de 
terre  ; c’eftun  bien  pour  ce  terroir 
qui  cft  extrêmement  marécageux  ; 
mais  en  France  , quoiqu’il  y ait 
beaucoup  de  marnieres  , il  la  faut 
chercher  plus  avant , St  fouvent 
les  carrières  , d’où  nous  la  tirons  , 
font  très-profondes. 

On  fe  lert  aufli  de  la  marnée  pour 
faire  de  la  chaux  vive.  On  la  fait 
cuire  comme  de  b pierre  dans  des 
fourneaux  faits  exprès.  On  nomme 
marneron  , l’ouvrier  qui  tire  la  mar- 
ne  On  appelle  marnait  , un 

bateau  médiocre  qui  Vient  de  Brie 
& de  Champagne  , fur  les  rivières 
de  Marne  Si  de  Seine. 

* MARONAGE  , c’eft  du  bois 
pour  bâtir. 

" MAROQUIN.'  Voyez  Marro- 
quin. 

MAROTTI , c’eft  un  grand  arbre 
du  Malabar, dont  les  feuilles  reflem- 
blcnt  à celles  du  laurier.  Son  fruit 
contient  des  amandes,  dont  on  tire 
une  huile  excellente  , propre  à ap- 
paifer  toutes  fortes  de  douleurs. 
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3 MAROUCHIN,  forte  de  parte! 
de  mauvaife  qualité,  fait  de  la  fixie- 
me  récolte  des  feuilles  de  la  plante 
qui  produit  cette  drogue  , dont  on 
fe  fert  pour  la  peinture  en  bleu. 

MARQUADERIE  : on  donne  ce 
nom  au  lieu  où  l’on  fait  fééher  le* 
fromages , 8t  au  marché  où  on  les 
vend.  Il  s’appelle  aufli  fromagerie. 

MARQUE , en  termes  de  négoce 
& de  manufactures , fe  dit  de  cer- 
tains carafteres  qui  s’appliquent  Sc 
s'impriment  fur  plufieurs  fortes  dé 
tnarchandifes , tant  pour  connoîtrc 
le  lieu  de  la  fabrique  , que  pour 
rendre  garant  de  la  bonté  de  ces 
marchandées  , les  ouvriers  qui  les 
ont  fabriquées  ou  apprêtées.  Cha- 
que pièce  d’étoffe  de  laine  , qui  fe 
fabrique  en  France , doit  être  revê- 
tue , i°.  de  la  marque  de  l’ouvrier 
‘qui  l’a  fabriquée,  laquelle  eft  mife 
au  chef  St  premier  bout,  avec  de  la 
laine  de  couleur  différente  au  refte , 
Si  fans  abréviation , les  noms  , fur- 
nom  St  demeure  du  fabriquant1, 
i°.  celle  du  teinturier  qui  l’a  teinte , 
fuppofé  qu’elle  foit  fujette  à ta 
teinture  ; j°.  de  celle  des  gardes  Sc 
jurés  qui  l’ont  vifltée dans  l’endroit 
de  là  fabrique.  On  appelle  cette 
marque  y marque  de  fabrique  ; 4°. 
celle  des  maîtres  St  gardes  de  la 
draperie  qui  l’ont  vue  St  vifltée  en 
dernier  lieu  dans  les  villes  ou  foi- 
res où  elle  a été  portée  pour  y être 
vendue  St  débitée*  Toutes  ces  mar- 
ques , à la  réferve  de  celle  de  l’ou- 
vrier qui  doit  être  en  laine  , doi- 
vent être  empreintes  fur  des 
plombs,  appliqués  à la  tête  ou 
chef  de  l’étoflè.  , : 

Chaque  marchand  drapier  St  mer- 
cier a fa  marque  particulière  qu’il 
applique  aux  étoffes  de  laine  qu’il 
envoie  aux  apprêts  St  à la  teintu- 
re , ou  qu’il  vend  eu  pièce  , afin  de 
pouvoir  les  reconnoître.  Les  draps 
d’or,  d’argent  St  de  foie,  St  autres 
étoffes  mélangées , fabriquées  à P«- 
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#s,àLyon8tàTours,ont!a  marque 
de  l’ouvrier  qui  les  ont  fabriquées, 
& celle  des  maîtres  & gardes  qui  les 
ontvifirées.Les  teinturiers  en  foie, 
laine  8t  fils  , font  obligés  de  mettre 
chacun  leur  manque  fur  les  bottes 
de  foie  , de  laine  & de  fil  , & au 
Chef  des  étoffes  qu’ils  teignent»  Les 
tifleranâs  ne  peuvent  livrer  aux 
marchands  aucunes  pièces  de  bazin 
& de  futaine  , qu’elles  n’aient  la 
marque  ou  plomb  de  vifite  de  leur 
Communauté.  Les  toiles  de  coton 
blanches,  les  mouffelines  Sc  autres 
marchandifes  des  Indes , dont  la 
Vente  eft  permife  en  France  , font 
revêtues  de  la  marque  ou  plomb  de 
la  compagnie.  Les  toiles  de  chanvre 
8t  de  lin  , fabriquées  en  France  , 
ont  la  marque  de  l’endroit  où  elles 
ont  été  faites.  Celles  qui  viennent 
de  Flandre  , du  Hainaut  François  , 
Cambréfis  , Artois  , même  celles 
qui  fe  font  dans  les  manufaftures 
de  Guife,  Saint-Quentin,  Ham, 
Peronne  , St  autres  lieux  des  fron- 
tières de  Picardie  , doivent  avoir 
certaines  marques  particulières  que 
l’on  y doit  appliquer  pour  la  con- 
fervation  des  droits  de  fa  Majeflé. 
Les  marchands  de  Paris  ne  doi- 
vent point  envoyer  de  toiles  pour 
être  blanchies,  que  la  marque  de 
jurés-auneurs  n’y  ait  été  emprein- 
te ; autrement  elles  feroient  fujet- 
tes , à leur  retour  , à payer  urie  fé- 
condé fois  les  droits  d’aunage 

Les  dentelles  de  fil,  tant  de  la  Flan- 
dre françoife  , que  du  Brabant , St 
autres  pays  étrangers  , pour  entrer 
dans  Paris,  doivent  être  marquées... 
Les  fabriquant  de  chapeaux  doivent 
mettre  un  C fur  les  caftors , un  D 
Bc  une  M fur  les  demi  caflors,  St 
line  L fur  ceux  de  laine  qu’ils  font 
faire  dans  leurs  manufaftures , avec 
la  première  lettre  de  leur  nom.... 
Tous  les  fabriquans  de  bonneteries, 
St  autres  , doivent  auffi  avoir  la 
marque  du  fabriquant. .....  Les 
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monnoiei  ont  l’image  du  prince , Sc 
la  màrque  de  la  ville  où  elles  ont 
été  frappées  •,  8t  les  poitiers  d’étain  , 
les  couteliers , les  taillandiers  , les 
faifeurs  de  limes  , 8t  autres  fem- 
blables  ouvriers , ont  leur  marque 
particulière. 

Les  poids  de  Cuivre,  tant  de  tré- 
buchet , de  marc,  que  mafiifc,  ont 
la  marque  de  l'étalonage  de  la  cour 
des  monnoies.  Ceux  de  plomb  , de 
Fonte  Sc  de  fer , ne  font  fujets  qu’à 
la  marque  des  maîtres  balanciers  qui 
les  ont  fabriqués.  ....  Les  aunes 
pour  mefurer  , ont  la  marque  de 
vérification  du  d’étalonage  ; la  me- 
fiire  de  bois  pour  le  fel , grains ^ 
farines  , légumes  , fruits  graines  „ 
chatbon  , Sic....  Les  mefures  d’é- 
tain  pour  le  vin  , la  biere  8t  au- 
tre liqueurs Celles  de  cuivre  , 

pour  les  huilés  , ont  leurs  mar- 
ques.... Enfin  les  commis  des  doua- 
nes 'irrfprirtictit  des  marques  parti- 
culières fur  les  plombs  qu’ils  appli-, 
quent  ou  attachent  aux  balles  , bal- 
lots , caiffes , paquets  Sc  marchan- 
difes , pour  faire  connoltre  qu’elles 
ont  été  vues  St  vifitées. 

Les  bdulangcrs  ont  des  morceau* 
de  bois  gravés  en  creux  , avec  lef- 
quels  ils  impriment , fur  le  pain 
qu’ils  vendent,  la  quantité  de  livres 
qu’il  doit  pefer.  Les  marchands  de 
bois  mettent  des  marques  pour  rç- 
connoître  les  bois  qu’iis  font  flotter. 
Les  bouchers  en  ont  auffi  pour  dis- 
tinguer leurs  befliaux  dans  les  mar- 
chés. 

MARQUETERIE,  ouvrage  com- 
pofé  de  diverfes  pièces  de  rapport  de 
bois,  St  quelquefois  où  l’on  faitaufll 
entrer  d’autres  matières,  comme  le 
cuivre  , l’étain  , l’écaille  de  tortue, 
l’ivoire.  On  fait  auffi  de  la  marque- 
terie avec  des  émaux  St  du  verre 
de  différentes  couleurs,  St  une  au- 
tre marqueterie  "où  il  n’entre  que 
des  pierres  précieufes , ou  les  mar- 
bres les  plus  riche.  Voyez  MofaT- 
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que.  Les  menuifiers  de  placage  tra- 
vaillent à la  marqueterie  de  bois;  les 
émailleurs  marbriers  à la  marque- 
terie d’e'mail  &c  de  pierres  de  rap- 
port. L’art  de  la  marqueterie  eft  an- 
cien; il  a parte  d’Orient  en  Occi- 
dent ; il  s’eft  perfettionné  en  Italie 
dans  le  dernier  fiécle  ; & vers  le 
milieu  du  dix  feptieme  , les  .Fran- 
çois l’ont  pouffe  à fa  derniere  per- 
feftion.  Les  ouvriers  en  marqueterie 
ont  les  mêmes  outils , foit  pour  les 
gros  ouvrages , foit  pour  la  marque- 
terie même  , que  les  ébéniftes  8t 
les  menuifiers  d’alîcmblage. 

MARQUETINE  , nom  d’une 
belle  tulipe  qui  eft  quelquefois  de 
Xrois  à quatte  couleurs. 

MARQUISE  , poire  des  mois 
d’Oüobrc  8t  de  Novembre.  La 
Quintinie  dit  que , fuivant  la  terre 
du  l’arbre  qui  donne  ce  fruit  eft 
élevé  , il  prend  deux  figures  diffe- 
rentes. Si  le  fonds  eft  fec  , cette 
poire  reflemble  affez  , par  fa  figure 
fk  fa  groffeur , à un  très  beau  blau- 
quet , ou  à un  bon-chrétien,  &i  elle 
fait  la  même  chofe  en  arbre  de  tige; 
mais  dans  les  terres  graffes  8c  hu- 
mides & en  buiflbn  , il  en  vient 
d’extraordinairement  grofles.  Cette 
poire  a la  tête  plate  , l’œil  petit  & 
enfoncé,  le  ventre  affez  long,  pro- 
prement allongée  vers  la  queue  qui 
eft  longuette,  paffablcment  groffe, 
courbée  Si  un  peu  enfoncée  ; la 
peau  en  eft  aflëz  rude.  Le  coloris 
eft  d’un  fond  verd  , avec  des  pla- 
cards de  touffeurs  . comme  on  en 
voit  au  beurré  ; fi  elle  ne  change 
ÿoint,  elle  eft  très-mauvaife  ; cela 
vient  du  fonds  de  terre  humide  Si 
de  la  figure  des  buiffons  trop  touf- 
fus dans  ces  fortes  de  fonds;  mais 
fi  ce  verd  devient  jaunâtre  dans  la 
maturité,  la  chair  en  eft  tendre  , 
fine  , le  goût  agréable,  l’eau  affez 
abondante  , & autant  fucrée  qu’il 
eft  à fouhaiter  pour  une  merveil- 
leufe  poire;  elle  a un  tant  foit  peu 
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de  pierres  au  cœur  , ce  qui  ne  dort 
point  empêcher  de  l’eftimer. 

MARQUISE,  en  terme  de  jteu- 
rijle  ; c’eft  une  tulipe  rouge,  rofe 
féche,  jaune  blanchiffanr. 

MARRE , efpéce  de  houe  qui 
fert  aux  vignerons  pour  labourer 
les  vignes,  couper  les  racines  de$ 
mauvaifes  herbes  & des  arbuftes. 

MARREIN , ou  MERREIN , en 
terme  de  vénerie  , c’eft  la  greffe 
branche  de  la  tête  du  cerf  qui  fait 
des  meules. 

MARRON  , efpéce  de  greffe 
châtaigne,  mais  plus  ferme  &i  de 
meilleur  goût  que  la  châtaigne  or- 
dinaire. Il  fe  fait,  à Lyon,  un  grand 
commerce  de  marrons , que  les  mar- 
chands Lyonnoistirent  de  Dauphi- 
né , de  Forez  81  de  Vivarcs.  C*eft 
un  fruit  fait  en  forme  de  cœur  , 
gros,  à-peu-près,  comme  une  noix, 
couvert  d’une  peau  femblabe  à du 
cuir,  fous  laquelle  eft  une  petite 
membrane  , & enfin  une  pulpe  fort 
blanche  , &t  bonne  à manger  ; c’eft 
la  chair  de  la  châtaigne  ou  du  mar- 
ron. Ces  fruits  naiffent  plufieurs 
enfemblc  dans  une  enveloppe  ron- 
de, tout  hériffée  de  piquans  , £c 
partagée  en  diverfes  loges  velou- 
tées, dont  chacune  contient  une 
châtaigne,  quelquefois  deux , quel- 
quefois davantage-  Les  châtaignes 
ou  cultivées , ou  fauvages.  Les 
premières  font  ce  que  nous  nom- 
mons marrons  , ce  font  les  meilleu- 
re* : les  autres  retiennent  le  nom 
de  châtaignes  ; les  unes  &t  les  au- 
tres viennent  fur  un  grand  arbre  , 
dont  les  feuilles  font  longues  St  lar- 
ges , minces,  un  peu  rudes,  ner- 
veufes  fur  le  dos  , dentelées  dans 
leur  circonférence. 

Les  marrons  , comme  les  châtai- 
gnes , contiennent  un  fuc  gras  St 
terreftre  qui  les  rend  difficiles  à 
digérer  ; elles  abondent  en  un  fel 
tartreux  , fort  contraire  aux  mé- 
lancoliques , St  à tous  ceux  dont 
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les  tumeurs  trop  groffieres , ont 
peine  à circuler.  Elles  font  très- 
nourriffantes,  lcirfqu’on  les  digéré  ; 
mais  il  en  faut  manger  peu  , fans 
quoi  elles  chargent  l’eftomac  , & 
peuvent  caufer  des  coliques , à 
moins  qu’on  ne  foit  d’une  confti- 
tution  forte  & robufte  , comme  les 
Limoufins  qui  mangent  du  pain  de 
châtaigne  , & n’en  font  point  in- 
commodés. 

Ce  fruit  n’eft  pas  bon  crud.  On 
fait  cuire  le  marron  ou  à la  vapeur 
de  l’eau  , ou  dans  l’eau  même  , ou 
fous  la  cendre  , ou  dans  une  poêle 
criblée.  Il  eft  plus  fain  à la  vapeur 
de  l’eau  & dans  l’eau  , parce  que 
l’humidité  de  l’eau  en  delaie  les 
principes , 8c  les  rend  plus  capables 
de fe détacher.  Il  incommode  moins 
l'eftomac  , 8c  il  nourrit  davantage. 
Les  marrons  cuits  fous  la  cendre 
font  plus  favoureux , plus  délicats , 
& même  plus  fains  que  ceux  qui 
font  rôtis  dans  la  poêle  , 8c  cela  , 
parce  que  la  cendre  qui  couvre  les 
marrons  empêche  que  les  parties 
volatiles  ne  s’en  exhalent  fi  vite  ; 
de  plus  cette  cendre  fournit  un  fel 
qui  entre  dans  le  marron  , 8c  qui 
en  divifé  les  principes.  C’eft  un 
mets  délicieux  que  des  marrons  rô- 
tis , bien  dépouillés  de  leur  mem- 
brane intérieure  , 8c  afiaifonnes 
avec  du  jtis  d’orange  8c  du  fucre  , 
mais  un  mets  qui  n’eft  pas  falutaire. 

Les  marrons  fe  mêlent  avec  plu- 
fieurs  fortes  J’alimens.  Us  convien- 
nent avec  le  poiflon , dont  ils  cor- 
rigent la  trop  grande  humidité.  On 
en  met  dans  les  farces  , dans  le 
corps  dés  groffes  volailles  que  l’on 
fait  rôtir.  Quand  on' mange  les  mar- 
rons cuits  à l’eau  il  ne  faut  point 
trop  en  prelfer  l’ccorce  entre  les 
dents,  de  peur  d’en  extraire  un 
certain  fuc  aftringent  qui  fe  trouve 
dans  l’écorce  intérieure , 8c  qui  eft 
fiftyptique  qu’il  pourroit  reficrrer 
le  ventre  outre  mefuce. 
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Les  grands  cuifiniers  font  des  com. 
pôtesde  marrons  , des  marrons  gla- 
cés, des  marrons  à la  Lintojine , &C 
même  des  pçtages  de  marrons. 

MARRON,  en  terme  d'imprime- 
rie, eft  un  ouvrage  imprimé  fans 
permiffion. ...  En  terme  d'artifi- 
cier , c’cft  une  forte  de  bocte  cu- 
bique de  carton  fort , qu’on  remplit 
de  poudre  grenée  pour  faire  une 
grande  détonation.  .". . . . Chef  les 
perruquiers , c’eft  une  boëte  de  cuir 
bouilli , dont  on  fe  fert  pour  met- 
tre une  perruque  qu’on  veut  porter 

en  campagne Enfin  marron  , 

en  terme  de  guerre , eft  une  pièce 
de  cuivre  de  la  grandeur  d’un  écu  , 
qui  marque  les  heurés  auxquelles 
les  officiers  doivent  faire  leurs  ron- 
des. 

MARRONNIER, arbre  qui  porte 
les  marrons  , qui  n’eft  point  diffé- 
rent du  châtaigner.  On  en  voit' 
beaucoup  du  côté  de  Lyon.  On  le 

cultive  comme  le  châtaigner 

Il  y a le  marronier  d'Inde  qui  eft 
un  grand  arbre , beau  , rameux  , 
ainfi  nommé , parce  qu’on  a apporté 
des  Indes  , de  fes  marrons  qui  en 
ont  multiplié  l’efpcce.  Ses  feuilles 
font  difpofées  en  main  ouverte  , 
cinq  à cinq  , ou  fept  à fept  , fur 
une  queue , longues , affez  larges  , 
dentelées  en  leurs  bords , 8t  vertes. 
Ses ‘fleurs  font  jaunes  , accompa- 
gnées de  plufieurs  étamines  jaunes. 
Chaque  fleur  eft  à quatre  ou  cinq 
feuilles  , foutenues  par  un  calice  , 
qui  eft  un  godet  découpé  fur  fes 
bords.  Son  fruit  eft  prefque  rond  , 
épineux , charnu  , qui  s’ouvre  en 
deux  , ou  trois  parties  , 8c  qui  ren- 
ferme une  ou  plufieurs  châtaignes 
aflêz  groffes.  Quelques-uns  appel- 
lent le  fruit  du  marronier  d'Ind:  , 
châtaigne  de  cheval , parce  qu’il 
foulage  les  chevaux  pouffifs  qui  en 
mangent. 

Il  y a encore , félon  les  botaniP 
tes , le  marrtnier  à feuilles  pana - 
D iij 
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thêes  de-jaune.  Le  marronnier  d'in-  que  font  les  relieurs  de  livres , tM* 
Je  vient  dans  toutes  fortes  de  ter-  piffiers,  cordonniers  , ceinturiers  , 
roirs  ; il  a. la  tige  fk  la  tête  belles;  felliers  , gaîniers,  bahutiers , Sic. 
fes  fleurs  pyramidales  font  odoran-  On  lit,  dans  le  Diftionnaire  de 
«es  & nombreufes.  Il  bourgeonne  commerce  & dans  l’Encyclopédie , 
& fleurit  de  bonne  heure , forme  les  différentes  maniérés  de  fabri- 
un  bel  ombrage , neft  bon  que  pour  quer  les  marroquins  noirs  St  de  cou- 
le couvert»  Son  bois  n’eft  feulement  leur:  j’y  renvoie  le  leûeur. 
pas  bon  à brûler  , 8t  les  cochons  ne  MARROQUIN,  elpéce  de  raifin, 
veulent  pasdefon  fruit.  Rien  n’eft  peut-être  ainfi  nommé,  parce  qu’il 
plus  facile  à élever  que  cet  arbre,  nous  vient  de  Maroc  ;c’eft  un  raifin 
On  en  fait  de  pépinières  , il  vient  de  table  que  l’on  plante  le  long 
de  femences.  Il  croît  dans  toutes  des  murs  & dans  une  belle  expofi- 
fortes  de  terreins  , St  il  eft  propre  tion. 

.pour  former  des  allées  St  des  cou-  MARRUBE  , plante  dont  il  y a 
verts.  deux  efpéces  , le  blanc  St  le  noir, 

MARROQUIN , peau  de  bouc , Le  blanc  a une  racine  ligneufe,fim- 
de  chevre  , ou  d’un  autre  animal  à-  pie  St  fibreufe , d’où  l'ortent  plu- 
peuprcs  femblable  , appellé  me-  fleurs  tiges , hautes  d’environ  un 
non  : on  en  voit  beaucoup  dans  le  pied  ou  d’avantage  , couvertes  de 
Levant.  Cette  peau  eft  paffée  au  laine  , quarrées  St  rameufes  ; fes 
fumac  ou  en  galle , St  on  ta  met  feuilles  font  oppofécs  l’une  à l’au- 
de  la  couleur  qu’on  veut.  Il  y en  a tre,  prefque  rondes  , ridées,  den- 
de  rouges  , de  noirs,  de  jaunes  , de  telées  en  leurs  bords  , St  blanchâ- 
bleus  , de  violets  , 8tc.  Les  mar-  très  ; fes  fleurs  font  petites , blan- 
roquins  noirs  fe  vendent  au  poids,  ches,  rangées  par  étage,  St  comme 
On  en  tire  beaucoup  des  pays  étran-  par  anneaux  le  long  des  tiges.  Toute 
gers,  fur-tout  dEfpagne , de  Flan-  cette  plante  rend  une  odeur  forte 
dre  8t  d’Avignon.  On  ne  fait  pas  St  aromatique  ; elle  eft  propre  pour 
grand  cas  de  ceux  qui  viennent  du  la  toux , pour  l’afthme  St  pour  la 
Levant  St  de  Barbarie.  On  en  fabri-  phthifle.  On  s'en  fert  dans  la  jau- 
que  à Paris,  à Lyon,  à Limoges  St  niflfe,  les  obftruétions  du  foie  St 
à Rouen  : ceux d’Efpagne  font  très-  de  la  rate.  Cette  efpéce  croît  près 
eftimés  pour  la  bonté  8t  ceux  de  des  vieux  édifices  dans  des  mafu- 
Rouen  pour  la  beauté.  Les  marro-  res  , St  fleurit  en  Juin  St  en  Juil- 
quins  rouges,  jaunes,  bleus , vio-  let.  ...Le  marrube  noir  ou  puant 
lets , St  d’autres  femblables  cou-  pouffe  des  tiges  à la  hauteur  d’un 
leurs , fe  vendent  à la  peau.  Il  en  pied  St  demi  t ou  de  deux,  quar- 
vient  beaucop  de  Conftantinople  , rées- , velues  , tirant  fur  le  rouge, 
de  Smyrne  St  d’Alep  : on  en  fabri-  Ses  feuilles  font  oppofées  deux  à 
que  auffi  à Avignon  , à Marfeiüe  deux  , le  long  des  tiges , fembla- 
& à Paris.  La  Barbarie  St  le  Nord  blés  à celles  de  la  méliffe  , mais 
fburniffent  quantité  de  peaux  de  plus  rondes , plus  noires  , velues, 
boucs  8t  de  chèvres,  féches  en  poil,  molles,  ridées  St  puantes.  Cette 
propres  pour  la  fabrique  des  mar-  plante  croît  dans  les  lieux  ombra- 
roquins.  Les  marroquins  font  une  geux  , auprès  des  haies  St  cim*ilie- 
partie  du  négoce  des  marchands  res  , St  fleurit  en  Juin  ou  au  com- 
épiciers  - merciers  ; ils  les  vendent  mencement  de  Juillet.  C’eft  dart$ 
en  gros  St  eç  détail  aux  ouvriers  ce  tems  qu’il  eft  bon  de  le  cueillir. 
St  artifans  qui  les  emploient , tels  II  eft  vulnéraire  , propre  pour  de» 
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fcergerfe  modifier  les  vieux  ulcéiW,  tiers.  On  met  en  terre  les  amande* 
appliqué  avec  du  miel.  Ses  feuilles  germées;  8c  après  la  pleine  lunp 
broyées  avec  du  fel , guériiTent  la  de  Mars  , on  de' couvre  tout -à-fait 
xnorfure  des  chiens;  8c  amorties  les  figuiers  qu’on  n’avpit  encore  déç 
fous  les  cendres  chaudes , elles  font  couverts  qu  à demi , 8t  on  leur  ôtq 
bonnes  à reprimer  les  crevaffes.  La  tout  le  bois  mort, 
décoûion  du  marru.be  noir  eft  très-  Dans  un  jardin  potager , on ache- 

utile  pour  l’affeftion  hypocondria-  ve  les  premières  femences  qui  fon$ 
que.  à faire  en  pleine  terre  , 8c  on  cou^ 

MARS,  troifieme  des  mois  de  vre  de  terreau  les  plantes  enfemenj 
l’année  , pendant  lequel  le  labou-  cées.  On  fait  de  nouvelles  couches 
reur  qui  a dû  préparer  tous  les  inf-  pour  replanter  les  concombres  8t 
trumens  deftinés  au  labourage, em-  les  melons.  Ou  feme  en  pleine  ter- 
ploie  tout  le  beau  tems  de  cette  fai-  re,  des  raves,  8c  la  bonne  dame, 
fon  à femer  les  menus  grains , qui  parmi  toutes  les  plantes  ; elles  font 
font  l’orge,  l’avoine,  le  paflel , le  bonnesàcueiUiraucomniencement 
millet , le  panis , les  pois , les  len-  de  Mai , avant  que  les  autres  foient 
tilles , le  lin , les  légumes  , 8cc.  afiez  fortes  pour  en  être  incom- 
Dans  ce  mois  , on  échalade , on  modees.  On  feme  de  même  tout  ce 
taille  les  vignes  : on  leur  donne  le  qui  doit  être  replanté  en  pleine  ter- 
premier  labour  : on  fait  des  fagots  re  , comme  laitues,  choux  pommés 
de  farment  : on  donne  la  fécondé  pour  l’arriere-faifon , des  choux- 
façon  aux  jachères  : on  farcie  les  îleurs  pour  mettre  en  place  à la  fin 
bleds  -•  on  feme  les  olives  8c  au-  d’Avril , des  afperges  en  pépinie- 
tres  fruits  à noyau  : on  dreffe  les  res  pour  en  avoir  fa  provifion  , 8c 
pépinières , on  greffe  les  arbres  dès  le  commencement  du  mois , un 
avant  qu’ils  bourgeonnent.  peu  de  chicorée  fort  claire  pour  en 

Dans  ce  mois  un  jardinier  dili-  avoir  de  blanche  à la  S.  Jean.  Vers 
gent  a fon  jardin  paré  8t  garni,  la mi-Mars,  on  feme  des  citrouilles 
& il  lui  donne  le  premier  labour,  fur  couche  pour  les  replanter  en 
Dans  un  jardin  fruitier , on  greffe  Mai,  du  pourpier  doré  , quand  il 
encore  en  fente  , on  achevé  de  tail-  fait  beau  , des  câpres  8c  des  capu- 
ler  8c  de  planter  les  arbres  , foit  cines  vers  le  vingt  du  mois , pour 
en  place,  foit  en  mannequin, même  les  replanter  un  mois  après;  fur 
les  grofeilliers , les  framboifiers , la  fin  du  mois  , même  plus  tard  , 
8cc.  fur-tout  dans  les  terres  humi-  un  peu  de  céleri  en  pleine  terre  , 
des  ; mais  il  n’y  a que  les  arbres  pour  en  avoir  de  tardif  en  Août 
vigoureux  que  l’on  taille  , quand  8c  en  Septembre.  On  en  feme  en 
ils  ont  commencé  à pouffer  pour  même  tems  fur  couche  pour  en  avoir 
arrêter  leur  fougue  8c  ne  pas  per-  de  hâtif;  dans  quelque  baquet  plein 
dre  quelques  boutons  à fruits  , qui  de  terreau  , ou  à quelque  bon  abri  , 
ne  s’achèvent  qu'ait  printems.  On  en  pleine  terre  , de  la  paffe-pierre 
laboure  le  pied  des  arbres  frui-  qu’on  replante  en  Mai  , quelque- 
tiers,  avant  qu’ils  foient  en  fleurs,  fois  même  l’année  d'après  dans  les 
mais  après  toutes  gêlées  paffées.  On  pieds  des  murs , Sc  pour  la  troifieme 
févre  les  marcottes  des  figuiers  qui  fois,  des  pois  quarrés. 
font  en  pleine  terre  pour  les  mettre  Au  commencement  du  même 
dans  les  caiffes  , 8c  enfuite  fur  les  mois  , on  enlevé  en  motte  les  frai- 
couches.  Vers  le  quinze  du  mois  , fiers  qu’on  avpi|  en  pépinière  pour 
o o taille  les  pêchers  8c  les  arbrico-  en  faire  ,dcs  planches  8c  des  quarrés, 
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ta  dégarnir  les  avénhis.  Dans  ce 
in ê mtr  tc'rns  On 'fait  des  bordures 
d’hetbéS  finC^  y on  replante  tout  ce 
. iju’on  vent  faire  Monter  en  graine , 
Comme  pinleaux  joignons,  ai!, écha- 
lotes , choux  blancs  , pancalrers  St 
autres,  avant  qu’ils  ccmnfiencent  à 
iÜbBrer:  Qn  lie  les  laitues  qui  ont 
peine  à pommer , on  plante  les 
quarrés  d’afperges  , on  donne  un 
peu  d’ialr  aux  artichauux  qui  font 
Couverts  de  fumier  , fi  l’on  eft  fûr 
qu’il Tl’y  aura,  plus  de  gélce  , & on 
les  laboitréùprès  que  le  danger  delà 
pleine'luhe  eft  parte.  S’il  fait  chaud, 
dans  ce  mois,  onarrofe  modéré- 
ment les  fentiersdescouches  St  des 
àfperges , pour  qu’étant  mouillées  , 
elles  fe  réchauffent  plus  aifément. 

C’eft  vers  le  douze  de  ce  mois  , 
que  , dans  les  jardins  à fleurs  , on 
découvre  les  plantes  : St  quand  il 
d’y  a ni  vent  ni  hâle  , on  tranf- 
planîe  celles  qui  font  fibreufes  ,■■ 
comme  les  bouillons  de  Conftanti- 
tnople  , camomilles  , ellébores, hé- 
patiques , jacinthes,  immortelles, 
marguerites  , paralyfes , primevè- 
res,tubéreufes  8t  violettes. On  femé 
fur  couche  lesbafilics  , amarantes, 
coufoudes  royales,  herbe  aux  fuif- 
fes , giroflées  , creffon  d'Inde , mar- 
jolaines , myrtes  , narciffes  , poi- 
vre d’Inde  , œillets  , plumettes  , 
foucis , pieds  d’alouetté  , volubilis 
St  autres  , que  la  fraîcheur  de  la 
Jterre  ne  permet  pas  d’y  femer. 

Les  fleurs  annuelles  fe  fement 
fur  couche  pour  les  replanter  à la 
fin  de  Mai , comme  belles  de  nuit  , 
rofes  d'înde,  œillets,  parte- velours, 
St  la  giroflée  blanche , avant  la 
pleine  lune  ; on  tire  de  la  ferre  & 
on  replante  en  pots  les  myrtes  , 
les  giroflées  & les  œillets,  & on 
les  Taiffe  à l’ombre  pendant  huit 
oit  dix  jours  pour  les  accoutumer 
à l’air  St  à la  chaleur.  On  tranf- 
plante  les  arbriffeausfùui  craignent 
le  froid*  tels  font  les  jafmins  d’Efi 
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pâgne  , orangers , myrtes  , Tatt-Î; 
riers  rofes.  fk  cyclamens  d’automner 
Ou  couvre  les  tulipes,  anémones  , 
oreilles  d’ours. , jacinthes,  brumau- 
fès, cyclamens  de  printems  pour  les 
préferver  des  gelées  de  la  nuit.  On 
Confomme  , pendant  ce  mois  , ce 
«Ju’on  a confervé  dans  la  terre  , 
comme  cardons  St  choux-fleurs. 

Les  fleurs  de  Mars  font  les  vio- 
lettes , les  iris  , anémones,  hépa- 
tiques , primevères , cyclamens  , 
giroflées  jaunes,  narciffes,  fritil- 
laires  , flammes , marguerites,  baf- 
finets  , crocus , tulipes  , jonquilles 
St  oreilles  d’ours. 

MARS,  en  agriculture , font  les 
menus  grains  qu’on  feme  au  mois 
de  Mars.  Ou  les  appelle  petits 
bleds  , St  en  quelques  endroits  tre- 
mois  , parce  qu’il  ne  leur  faut  que 
trois  mois  pour  venir  de  femence 
à graine.  Dans  d’autres  pays , on 
les  nomme  marfoîs  St  matfès  , 
d’où  vient  le  nom  de  marféche  qu’on 
donne  à l’orge.  Les  mars  ne  deman- 
dent pas  tant  d’apprêts  ni  du  foins  , 
font  expofés  à de  moindres  dan- 
gers , viennent  plus  abondamment* 
& ne  fatiguent  pas  tant  la  terre 
que  les  vrais  bleds.  Ces  femaillcs 
font  les  avoines  , orges  , pois,  vef- 
ces  St  autres  légumes  en  grains 
qu’on  jette  en  terre  depuis  le  mois 
de  Mars  jufqu’à  la  fin  d’Avril.  On 
commence  la  femailie  de  Mars  par 
l’avoine  , puis  les  pois,  le  froment 
rouge  , autrement  le  froment  de 
Mars,  l’orge,  le  chenevi,  le  lin,8tc. 
Les  légumes  qui  viennent  en  plein 
champ  , St  qui  font  d’un  grand  fe- 
cours  aux  hommes  S*  aux  animaux , 
font , pourainfi  dire  , de  la  même 
nature  que  les  mars ; c’eft  auflipref- 
que  la  même  culture.  Les  légumes 
femésdanscetems-là  font  les  pois, 
les  fèves,  les  lentilles  , les  lupins  , 
les  raves  St  les  navets.  On  met  en- 
core , au  rang  de^  mars,  le  chart- 
vré,le  lin,  le  fainfouin,le  fémigrec*J 
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h dragée,la  luzerne  8c  autres  four- 
rages quife  fement  en  Mars.  Il  y a 
des  gens  qui  ne  donnent  qu’un  la- 
bouraux  teiresen  Mars,  avant  que 
de  lesenfemencer;  mais  il  faut  lei# 
en  donner  deux  , le  premier  avant 
Fhiver  , 8c  le  fécond  lors  de  la  fe- 
maille.  Les  mars,  8c  généralement 
tous  lés  menus  grains  , fe  plaifent 
dans  les  terres»  légères  ; St  pour 
qu’ils  viennent  en  abondance  , il 
faut  de  tems  en  tems  de  la  pluie. 

MARSEAUX,  arbriflcau  aquati- 
que St  fauvage  qui  monte  aifez 
haut,  poulfe  vite  8t  jette  beaucoup. 
Son  bois  eft  blanc  ,fa  feuille  ronde, 
& d’un  verd  clair.  C’eftà-peu-près 
la  même  chofe  que  le  faule.  Il  croît 
fouvent  plus  haut,  on  le  plante  au 
bas  de  quelque  colline  , au  nord, 
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marine  du  mois  d’Août  r68t  , les 
marfouins  qu’on  trouve  échoués  fur 
les  gtéves  , font  partagés  comme 
épaves  ; St  ceux  qui  font  pris  en 
pleine  mer  , appartiennent  à ceux 
qui  les  ont  péchés.  On  les  pêche 
fur  les  côtes  du  royaume. 

MARTAGON,  plante  qui  ref. 
femble  , en  quelque  façon  , au  lys  ; 
il  y a des  martagons  blancs , oran- 
gers , pourprés,  Stc.  Son  oignon  , 
ou  fa  racine  , eft  jaune.  Ses  feuilles 
font  à-peu-près  femblables  à celles 
du  lys  blanc.  Elles  environnent  la 
tige  en  forme  d’étoile.  Ses  fleurs 
femblables  au  lys  , font  attachées  à 
une  queue  fort  mince  , dont  les 
feuilles  font  recourbées  , mouche- 
tées de  points  rouges , belles  St 
odorantes.  On  ne  doit  remuer  que 


au  bord  des  bois.  On  coupe  ordi-  très-rarement  les  oignons  de  cette 
nairement  lçs  cépées  des  rnarfaux  plante  , à moins  qu’on  ne  les  mette 


une  fois  plutôt  que  le  taillis.  On 
l’emploie  à faire  des  cercles  , des 
échalas  8c  des  perches. 
MARSECHE  : nom  qu’on  donne 


en  terre  au  même  tems  qu’on  les  en 
tire  , afin  qu’ils  ne  fe  féchent  pas. 
Us  demandent  le  chaud  8c  la  bonne 
terre , 8c  if  leur  faut  plufieurs  an- 


à l’orge  , en  plufieurs  provinces  de  nées  avant  qu’ils  portent.  Les  hé~ 
France.  mérocales  , martagons  , pomponum 

MARSILLIE  ; c’eft  le  nom  que  jaunes, violets  8c  blancs  ne  différent 
lesTurcs  donnent  à l’écu  ou  piaftre  qu’en  couleur.  Bradelcy  appelle  les 
d’Efpagne, parce  que  les  marchands  martagons  des  turbans  turcs  , ou  iys 
provençaux,  particuliérementceux  frifés.  Us  différent,  dit-il , des  au- 
deMarfeille  , font  les  premiers  qui  très  lys,  par  la  forme  8c  l’arrange- 
ment de  leurs  fleurs.  Les  fleurs  des 
martagons  font  pendantes  en  en- 
bas,  8c  elles  ont  leurs  pétales  re- 
courbées, ou  roulées  en  dehors,  ce 
qui  ne  fe  voit  pas  dans  les  autres 
lys  ; mais  leurs  racines , leurs  tiges 


ont  porté  de  grandes  fommes  de 
piaftres  à Smyrne , 8c  dans  les  au- 
tres Echelles  du  Levant. 

MARSOUIN , grand  poiflon  de 
mer  fort  gras  , appellé pourceau  de 
mer.  Sa  chair  n’eft  guères  bonne  à 
manger.  Il  n’y  a que  fa  graille 


à fleurs , 8t  leurs  feuilles  reflem- 


qu’on  nomthe  huile  de  marfouin  , blent  beaucoup  à celle  des  lys.Leur 
dont  on  faffe  quelque  commerce.  Il  culture  eft  la  même  , 8c  ils  aiment 
yen  a deux  fortes,  l’une  pure,  l’au-  tous  une  terre  légère  8c  fabloneu» 


tre  aromatique.  La  différence  ne 
confîfte  que  dans  quelques  aromats 
que  l’on  y mêle  pour  lui  ôter  une 
partie  de  fon  odeur  forte  8c  dégoû- 
tante. On  attribue  à cette  huile  la 
propriété  de  guérir  les  humeurs 
froides.  Suivant  l’ordonnance  de  la 


fe.  Prefque  tous  les  lys  martagons 
fleuriffent  à deux  pieds  de  terre  , à 
l’excaption  de  celui  de  Virginie, qui 
fleurit  fur  des  tiges  de  trois  pieds  de 
hauteur.Leursfleiirsfontdeplufieurs 
couleurs  ; les  unes  font  jaunes , les 
autres  fontcouleuréoarlate  8c  pana» 
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çhées;  mais  l’efpece  de  Virginie 
l'emporte  fur  toutes  les  autres  pour 
la  beauté  de  la  «leur, Si  ne  fe  trouve 
qu’en  fort  peu  d’endroits.On  plante 
les  rnartagons  dans  des  parteres. 

MARI  E.  Voyez  Martre. 

MAR  PEAU  , infiniment  de  fer 
avec  un  manche  de  bois  ; c’efl  de 
tous  les  outils , parmi  les  artiians  , 
celui  qui  cfl  le  plus  en  ufage.  Ils 
nefe  fervent  cependant  pas  tous  du 
même  marteau.  Ils  ont  des  noms 
& d-  s formes  différentes , fuivant 
lents  divers  ufages  St  les  métiers 
où  ils  font  employés. 

Les  marteaux  des  cordonniers  8c 
favetiers  font  nommés  marteaux  à 
champignons  ; ceux  des  tailleurs  de 
pierre,  des  têtus  St  des  marteaux 
bertelés  ; ceux  des  tonneliers  , des 
ejjïttes -,  ceux  des  couvreurs,  des 
ejjettes  St  des  martelets  ; ceux  des 
maçons  , des  hachettes  , Stc.  Les 
Uns  ont  des  tranchants  d'un  côté  , 
d’autres  font  recourbés  du  côté  du' 
tianchant  ; quelques  - uns  n’ont 
qu'une  tête  très-longue  , avec  un 
manche  très-court , comme  font 
ceux  des  chauderoniers  &t  potiers 
d'étain  ; quelques  autres  ont  un 
manche  très-long , avec  une  tête 
courte  St  pefante , comme  ceux  des 
maréchaux  Se  ferruriers  pour  la  for- 
ge. Les  ferruriers  ont  encore  des 
marteaux  à panne  droite  pour  frap- 
per St  élargir  le  fer,  des  marteaux  à 
rabattre , 8l  à panne  de  travers  pour 
forger  81  étirer  ; des  marteaux  à de- 
vant , à main , à tête  platte  , à tête 
ronde  pour  emboutir , 8t  des  mar- 
teaux d'établi  pour  pofer  St  ferrer  la 
befogne.  Les  tapifliers  on»  des  mar. 
t eaux  légers  St  ouverts  d’un  bout, ce 
qui  forme  deux  efpeces  de  dents. 
Le  manche  eft  prefque  tout  de  fer  . 
dans  lequel  eftemboëté  un  morpeau 
de  buis.  Les  batteurs  d’or,  les  pape- 
tiers, les  relieurs  ont  des  marteaux 
dont  la  tête  eft  large  , épaifle  8c 
courte , avec  un  manche  médiocre. 
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Les  paveurs  ont  le  marteau  b 
fendre  qui  eft  en  coin  des  deux  cô- 
tés, avec  un  manche  affez  court  j 
le  marteau  à paver  , qui  a un  man- 
che rond  d’environ  deux  pieds  de 
long,  avec  une  tête  ronde  d’un 
côté  pour  frapper  le  pavé  ,8c  platte 
8t  pointue  de  l’autre  pour  fouiller 
la  terre  St  y placer  Vefpinçoir  qui 
a les  deux  bouts  fcpdus , qui  for- 
ment chacun  comme  deux  dents  ^ 
le  portrait  qui  eft  prefque  fembla- 
ble  au  marteau  à fendre , mais  plus 
leger. 

Les  chauderonniers  ont  plufieurs 
fortes  de  marteaux  , le  marteau 
rond  , le  marteau  à panne  , le  mar- 
teau à planer  , Sc  le  marteau  à 
river.  Le  marteau  rond  n’a  qu’un 
côté  , long  de  plus  d’un  pied , avec 
fan  diamètre  d’environ  un  pouce. 
Il  fert  à faire  le  fond  des  chaude- 
rons  fur  la  grande  bigorne.  Le  mar- 
teau à planer  n'a  pareillement  qu’un 
côté.  La  malfc  en  eft  large,  platte^ 
unie  Si  fort  péfante.  Il  fert  à pla- 
ner les  chauderons  , en  les  battant 
fur  l’enclume  pour  les  rendre  plus 
minces.  Le  marteau  à panne  , des 
deux  côtés  , à la  péfanteur  près , eft: 
femblable  à celui  des  ferruriers.  Il 
fert  à faire  les  bords  des  chaude- 
rons. Le  marteau  à river  eft  un 
marteau  ordinaire  , avec  lequel  les 
chauderonniers  rivent  les  doux  de 
cuivre,  foit  fur  la  bigorne  d’éta- 
bli , foit  contre  l’enclumeau.  Les 
ferblantiers  fe  fervent  aufîides  mê- 
mes marteaux . 

Les  carriers  ont  le  grand  marteau 
à grain  d’orge  , la  laie  8c  l'ejfe. 
Le  grand  marteau  eft  pointu  des 
deux  bouts  , plat  Sc  large  dans  le 
milieu  , un  peu  courbé  dans  toute 
fa  longueur;  il  porte  dix-huit  pou- 
ces , 8l  fert  à couper  &i  déceintrer 
la  pierre.  Il  n’eft  guères  différent 
du  déceintr-oir  des  maçons.  La  laie 
eft  un  vrai  marteau  de  tailleur  de 
pierre , excepté  qu’il  eft  courbé  en 
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çroiflânt  vers  le  manche  -,  il  fert  à 
layer  la  pierre , c’eft-à-clire  , à en 
faire  les  paremens.  L 'efje  eft  courbé 
par  en  haut.  Le*  deux  bouts  du 
croiflânt  qu’il  forme  font  tournés 
en-dehors.  Les  carriers  foufchevent 
avec  Vejfe , c’eft-à-dire  , qu’ils  tail- 
lent chaque  banc  de  pierre  par- 
delfous  pour  le*  féparer  du  banc  qui 
fuit.  On  foufcheve  couché  d’un  côté 
fur  de  la  paille  , enforte  que  l’ou- 
vrier eft  comme  enfermé  dans  un 
cercueil  de  pierre  que  forment  les 
deux  bancs  qu’il  veut  féparer.  Ces 
trois  marteaux  ont  de  forts  manches 
de  bois , celui  de  Vejfe  eft  plus  long 
que  celui  des  deux  autres. 

Il  y a tant  de  fortes  de  marteaux 
& de  tant  de  differentes  maniérés, 
8t  qui  ont  auffi  tous  des  noms  qui 
leur  font  propres  , qu’il  n’eft  pas 
poffible  de  les  rapporter  ici.  On  en 
donne  la  defeription  à leurs  arti- 
cles particuliers  ; ainfi  nous  y ren- 
voyons. 

MARTEAU  ; c’eft  auffi  le  nom 
qu’on  donne  dans  plufieurs  commu- 
nautés des  arts  &t  métiers, à des  ef- 
peces  de  poinçon  emmanchés  à la 
façon  des  marteaux  ordinaires , fur 
leftjuels  font  gravées  diverfes  lé- 
gendes , armes  du  Roi  ou  fleurs  de 
lys,  8tc.  C’eft  avec  ces  marteaux 
que  font  marquées  les  marchandifes 
qui  doivent  l’être,  fuivant  les  arrêts 
& déclarations  : telles  font , par 
exemple  , les  marteaux  dont  font 
marqués  les  cuirs  à la  halle  St  aux 
bureaux....  Marteau  eft  encore  un 
poinçon  pareillement  fait  en  mar- 
teau , avec  lequel  les  officiers  des 
eaux  & forêts  marquent  les  arbres 
qu’il  faut  couper  ou  réferver,  lorf- 
qu’ils  font  leur  defeente  pour  prépa- 
rer les  ventes  St  adjudications  des 
bois.  Le  garde-marteau  pH  l’officier 
chargé  de  la  marque  du  bois.  Ce 
marteau,  après  que  les  bois  font  mar- 
qués , eft  dépofé  dans  le  coffre  de 
la  chambre  du  confeil , où  il  eft  ett- 
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fermé  fous  trois  clefs  ••••  Monnoie 
au  marteau  eft  celle  que  l’onfabri- 
quoit  avant  que  l’ufage  du  moulin 
fût  établi  en  France. 

MARTELAGE , en  terme  de t 
eaux  & forêts , fe  dit  de  la  mar- 
que que  les  officiers  de  cette  jurif- 
diftion  font  avec  un  marteau  fur 
les  arbres,  quand  ils  font  l’affiette 
des  ventes  pour  en  borner  l’éten- 
due. C’eft  le  garde  - marteau  qui 
doit  faire  , en  perfonne  , le  marte- 
lage. 

MARTELER , fe  dit  des  oifeaux 
de  proie  , quand  ils  font  leurs  rids. 

MARTELfcES, fientes  enfumées 
des  bêtes  fauves  qui  n’ont  point 
d’aiguillon  au  bout , 8t  qui  fem- 
blent  battues  à coup  de  marteau. 

MARTELET  , petit  marteau  à 
manche  de  bois  ,dont  les  couvreurs 
fe  fervent  pour  couper  8t  marteler 
leurs  tuiles. 

MARTELINE,  autre  petit  mar- 
teau , dont  les  lculpteurs  St  mar- 
briers fe  fervent  pour  gruger  le 
marbre,  particuliérement  pour  en- 
lever l’émeril  qui  fe  trouve  dans 
les  marbres  blancs , Sc  les  nœuds 
qui  font  dans  les  autres  marbres. 
Ce  petit  marteau  eft  pointu  d'un 
côté  , St  a des  dents  de  l’autre , for- 
gées quarréraent  pour  avoir  plus 
de  force.  Le  meilleuracier  n’eftpas 
trop  bon  pour  cet  outil.  On  y em- 
ploie celui  qu’on  appelle  acier  de 
carme. 

MARTIN  SEC , poire  rouffe  8c 
pierreufe,de  la  figure  8t  de  la  grof. 
feur  du  rouffelet.  En  bien  des  en- 
droits on  l’appelle  rouffelet  d.'hiver\ 
fa  chair  eft  caftante  , allez  fine , un 
peu  parfumée , 8c  fen  eau  eft  fu- 
crée.  On  mange  ce  fruit  avec  fa 
peau , ainfi  que  le  rouffellet.  L’ar- 
bre fait  un  beau  buiffon,  St  vient 
bien  en  toutes  fortes  de  fonds  8c  de 
figures  d’arbre. 

MARTINET,  gros  marteau  qui 
fe  meut  p«r  la  force  d’un  moulis. 


Digitized  by  Google 


tîo  M Â 

Il  fe  dit  de  diverfes  fabriques,  com- 
me du  papier,  du  tan,  8cc.  Mais 
proprement  il  s'entend  du  moulin 
même  où  l’on  travaille  à la  fabri- 
que du  fer  &C  du  cuivre  , 8c  où  l’on 
4>ar  ces  métaux  pour  les  étendre 
en  barres  , en  feuilles , (kc.  11  y a 
de  ces  martinets  en  plulieurs  pro- 
vinces de  France. 

MARTRE,  animal  qui  reffemble 
beaucoup  pour  la  forme  à une  grof- 
•fe  fouine.  I>a  feule  différence  eft 
que  la  première  a la  gorge  jaunâ- 
tre , & le  poil  un  peu  tirant  fur  le 
toux,au  lieu  que  la  fécondé  a le  poil 
plus  noir  8c  la  gorge  blanche,  l.es 
peaux  des  martres  communes  font 
uoe  portion  du  commerce  de  la  pel- 
leterie. Les  plus  belles  viennent  du 
Canada  , de  Bifcaie  ïk  de  Pruffe... 
La  martre  gibeline , ou  fouris  de 
Mofcavie  , eft  une  efpcce  de  fouine 
très-fauvage , qui  ne  fe  trouve  que 
dans  les  vaftes  forêts.  Sa  peau  eft 
garnie  d’un  aflez  long  poil,  doux  8t 
luftré,  tirant  fur  le  noir  , 8c  eft  du 
nombre  des  pelleteries  les  plus  pré- 
cieufes.  La  martre  gibeline , appel- 
lée  suffi  hermine, fe  trouve  commu- 
nément dans  la  Laponie  8c  la  Sibé- 
rie. Plus  le  poil  de  la  martre  \ibeli- 
ne  eft  long  , doux  , noir  8c  luftré  , 
plus  la  peau  en  eft  eftiméé. 

Les  martres  gibelines  fe  tirent 
pour  la  plupart,  de  Mofcovie  , 'par 
la  voie  d’Archangel  , où  il  s’en 
trouve  des  magafins.  Elles  s’y  ache 
tent  par  caiflës  , aflorties  de  dix 
martes  ou  timbres,  depuis  numéro 
un  , jufqu’à  numéro  dix  , qui  vont 
toujours  en  diminuant  de  beauté  , 
depuis  le  premier  numéro  jufqu’au 
dernier.  La  plus  grande  cunfomma- 
tion  de  ces  peaux  fe  fait  à Conf- 
tantinople.  Celles  qui  fe  voient  en 
France  fe  tirent  prefque  toutes  de 
Hollande, d’Angleterre, ou  de  Ham- 
bourg. Les  marchands  fourreurs  en 
font  le  négoce,  leur  donnent  quel- 
que nouvelle  préparation  pour  les 
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adoucir  8c  les  rendre  plus  belles'» 
8c  ils  les  emploient  à div,erfes  four, 
rures  , comme  manchons  , palati- 
nes, 8cc. 

La  chaffe  des  martres  - gibelines 
8c  des  autres  animaux  qui  fournif- 
fent  les  plus  belles  fourrures  , fait 
une  partie  confidérable  du  revenu 
de  la  Czarine.  Elle  fc  fait  en  Sibé- 
rie , ou  par  des  criminels  qu’on  y 
a condamnés , ou  par  des  foldats 
qu’on  y envoie  par  régimens , com- 
mandés pardes  colonels  8c  officiers, 
qui  y demeurent  fouvent  fept  à huit 
ans  de  fuite  ; les  uns  8c  les  autres 
de  ces  chafleurs  font  obligés  d’ap- 
porter , toutes  les  femaines  , dans 
lesmagazins  delà  Czarine, une  cer- 
taine quantité  de  peaux , à laquelle 
ils  font  taxés;  8c  parce  qu’ils  doi- 
vent prendre  garde  que  ces  peaux 
ne  foient  percées, ni  gâtées  de  fang, 
cela  fait  qu’ils  ne  tirent  qu’à  balle 
feule  , 8c  vifent  toujours  à la  tête, 
à quoi  ils  font  fort  adroits.  Cette 
charte  eft  extrêmement  pénible , 8t 
fon  fuccès  dépend  d’une  fort  gran- 
de affiduité;  ce  qui  fait  qu’on  per- 
met aux  officiers  d’intérerter  leurs 
fo!dats,8c  de  partager  avec  eux 
les  peaux  qu’ils  rapportent  de  leur 
charte  , au  delà  du  nombre  qu’ils 
fout  tenus  de  fournir  dans  les  ma- 
gafins de  la  Czarine. 

MARUM  , plante  dont  il  y a 
deux  efpéres  : la  première  eft  une 
efpéce  de  tkimbre  qui  croît  quelque- 
foisàla  hauteur  de  trois  pieds, pouf, 
fe  beaucoup  débranchés  ligneufes, 
garnies  de  feuilles  femblables  à cel- 
les de  la  marjolaine  , blanchâtres , 
d’un  goût  âcre  8c  Jrr.er.  Ses  fleurs 
8c  fes  graines  rcfiemblent  tout-à- 
fait  à celles  du  thym  ; mais  elles 
font  verticiîlées,  c’elt- à dire,  qu’el- 
les naiffent  par  étages , drfpoférs  en 
rayons  le  long  des  branches , 8c  de 
la  tige  , de  couleur  blanche.  Sa  ra- 
cine eft  ligneufe  , 8c  toute  cette 
plante  a une  odeur  aromatique  JEllft 
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fortifie  la  tête  Si  l’eftomac , 8î  ré- 
îirteau  venin. 

L’autre  eft  nne  efpéce  de  german- 
drée  , qui  pouffe  plufieurs  petites 
verges ligneufes  Si  blanchâtres.  Ses 
feuilles  approchentde  celles  du  fer- 
polet , plus  grandes,  que  celle  du 
thym , blanchâtres  deffous  , vertes 
en  deffus,  d'un  goût  amer  Si  âcre  , 
St  d’une  odeur  agréable.  Cette 
plante  croît  dans  les  pays  chaud, en 
Provence , aux  Ifles  d’Hieres , Sic: 
Tournefort  l’appelle  herbe  aux 
(bats.  Ils  l’aiment  fi  fort , quç  lors- 
qu'on la  .tranfplante  dans  les  jar? 
dins , ils  viennent  de  toute  par,t  à 
l’entour  à fon  odeur  ; Si  fi  on  n’a 
pas  le  foin  de  l'enfermer  dans  une 
cage  de  fer  Si  d’archal , ils  ia  man- 
gent entièrement.  Cette  efpéce  de 
marum  entre  jdans  la  , ççmpofitioi) 
de  la  thériaque;  eft  céphalique;  fto- 
machale  , fudorifique  , réfifte  aq 
venin  , eft  propre  pouf  les  morfu- 
res  des  bêtes  venimeufes  , vulnç- 
raire  , nervale,  fortifie  Si  corrige 
la  mautaife  haleine.  , , 

MAS, en  ternie  de  coutume  ,c’ eft 
un  tellement  Si  héritage  înainmor- 
jable  des  pexfonnes  de  fervile  con- 
dition Si  de  mainmorte.  ...  En 
Dauphiné , nias  eft  Rn  amas  de 
terres  qui  lont  toutes  à un  même 
feigneur. 

MASE,  ou  MAS,  petit  poids 
des  Indes,&,  de  la  Chine  , particu- 
liérement du  côté  de  Canton,  pour 
pefer  St  diftribuer  l’argent  dans  le 
négoce. 

MASANDIBA  , efpéce  de  ceri- 
fier  du  Bréftl , dont  le  fruit  eft  d’un 
goût  fort  agréable. 

MASCARET,  nom  qu’on  donne 
au  reflux  violent  de  la  mer  , qui 
remonte  dans  la  Dordogne  Si  la  Ga  - 
ronne  ; c’eftce  qu’on  appelle  barre 
fur  la  Seine. 

MÀSCARON  , en  architecture  , 
c’elt  une  tête  chargée  ou  ridicule 
qu’oa  met  aux  grottes , aux  fon- 
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taines  Si  aux  portes  des  hôtels. 

MASQUAPPEONE  , c’eft  une 
racine  de  la  Virginie  , rouge  com- 
me du  fang  , dont  les  habitans  fe 
fervent  pour  peindre  leurs  armes 
Si  autres  uftenciles.  . 

MASQUE  , vifage  artificiel  r 
fait  de  carte  , coloré  par-deffus  , 
creux  par  deffous,  quelquefois  dou- 
blé de  toile  , dont  les  hommes  8c 
les  femmes  fe  couvrent  la  face 
pour  fe  déguifer.  Les  danfeurs  s’en 
fervent  pour  paroître  fur  le  théa- 
ire.  Il  fe  fait  des  mafques  de  router 
fortes  de  formes  Si  figures,  foitfé- 
rieufes  , foit  grotefques  , les  uns 
très-beaux  Si  très-fins,telsque  ceux 
gui  viennent  de  Venife  , les  autres 
moins  fins,  qui  fe  font  à Paris.  On 
voit  des  mafques  doublés  de  toile* 
incruftés  , par- deffus  de  cire  colo- 
rée , avec  des  yeux  d’cmail,  percés 
par  le  milieu.  Ces  fortes  de  mafques 
approchent  le  plus  de  la  vérité  de 
la  nature,  font  fort  chers  Si  fort 
eftimés.  Les  mafques  de  velours 
noirs  font  plus  communément  ap- 
pelles loup.  Voyez  ce  mot. 

MASQUE  : on  a encore  donné 
ce  nom  à des  poinçons , ou  cife- 
lets  , dont  fc  fervent , pour  leurs 
ouvrages,  les  arquebufiers  Serru- 
riers , fourbiffeurs  , Sic.  Les  poin- 
çons font  gravés  en  creux.  Si  re- 
préfentent  diverfes  têtes  , d’hom- 
mes , de  femmes  , d’anges , de 
lions  , de  léopards  , chiens  , Sic. 
fuivant  la  fantaifie  du  graveur.  Ces 
poinçons  font  courts.  Si  d’un  acier 
bien  acéré  , afin  de  mieux  fuppor- 
ter  le  coup  de  marteau  qu’on  leur 
donne,  quand  on  veut  en  imprimer 
le  relief  fur  le  métal  que  l’on  veut 
cifeler.  Après  que  le  mafque  eft 
frappé  , l’ouvrier  le  recherche  St  le 
répare  avec  d’autres  cifclets,  tran- 
chants ou  pointus , comme  font  les 
gougues  , les  frifons,  les  filières  , 
les  pointes , Sic. 

. MASSACRE , en  terme  de  véné- 
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rie,  c’eft  la  tête  du  cerf , du  daim  , 
du  chevreuil , ou  la  face  de  la  tête 
où  tient  le  bois. 

MASSE,  c’eft  un  amas  ou  af- 
femblage  de  plufleuts  choies,  {oit 
de  différente  nature  , l'oit  de  même 
efpece. 

MASSE,  dans  le  commerce,  fe  dit 
de  quantité  de  marchandises  Sem- 
blables , fixées  par  l’ufage  à un  cer- 
tain poids  ou  un  certain  nombre 
pour  en  faciliter  le  débit,  telles  que 
font  les  foie  s greges,  les  plumes  d'au- 
truche, les  pelleteries -,  Stc.  La  foie  en 
tnaffe  eft  une  foie  grege  , non  ou- 
vrée, telle  qu'elle  vient  de  defltis 
les  cocons  : on  la  tire  du  Levant , 
particuliérement  de  la  Perfe.  La 
maniéré  dont  elle  eft  pliée,  lui  don^ 
ne  Son  nom.  Ce  pliage  eft  de  plu- 
fieurs  fortes , 8t  les  majfes  de  diffé- 
frens  poids...  Les  plumes  en  majfe 
font  des  paquets  de  plumes  d’autrur 
che , compofés  d’un  deihi  cent  dë 
plumes.  On  ne  met  en  maJJ'c  que 
les  plumes  les  plus  belles  , les  pkiS 
fines  &c  les  blanches  ; les  autres  fe 
vendent  ou  au  cent , ou  à la  livre.... 
Les  pelleteries  en  mafj'e  font  parti- 
culiérement des  peaux  de  martres 
èibelines  St  herminées  , dont  on 
fait  des  paquets  en  les  mettant  deux 
à deux  par  la  tête.  Les  marchands 
pelletiers,  8t  les  commis  des  doua- 
nes les  appellent  aufli  des  timbres. 
Chaque  mafj'e  de  gibelines  eft  com- 
pofée  de  vingt  paires  de  peaux.  El- 
les fe  vendent  à la  caiJJ'e  à Conftan- 
tinople  , & la  caiffe  eft  compofée 
de  vingt- quatre  majfes  , depuis  nu- 
méro un,  qui  font  les  plus  belles  , 
jufqu’à  numéro  dix  , qui  font  les 
moindres. 

MASSE  , fe  dit  aufli  d’un  mor- 
ceau de  métal-,  ordinairement 
rond,  attaché  par  une  elfe  aufli  de 
fer  au  bec  de  corbin  , mobile  , que 
l’on  fait  courir  le  long  de  la  verge 
du  pefon  , ou  balance  romaine  , 
pour  donner  l’équilibre  de  la  raar- 
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chandife  dont  on  veut  connoltre  fs 
poids. 

MASSE  , fort  gros  marteau  dont 
pluiieurs  artifans  St  ouvriers  fe  fer- 
vent pour  dégroflir  leurs  ouvrages, 
ou  pour  battre  & préparer  diverfes 
matières  qu’ils  emploient....  Les 
batteurs  d’or  ont  des  majfes  pour  ap- 
platir  les  métaùx  dans  la  baudru- 
che , St  les  réduire  err  feuilles....'. 
Les  relieurs  ont  des  majfes  pour 
battre  leurs  livres  en  blanc,  afin 
qu'ils  occupent  moins  de  place  dans 
la  relieure...  Les  cordonniers, pouf 
battre  les  gros  cuirs  dont  ils  font  les 
dernieres  femelles....  Les  fculp- 
teurs , les  maçons , les  tailleurs  de 
pierre  , les  carriers,  Stc.  fe  fervent 
aufli  de  tnajfes  , mais  toujours  d’ud 
grand  poids  , à caufede  la  dureté 
des  matières  fur  lèfiquelles  üs  tra- 
vaillent , 8t  de  la  difficulté  de  les 
brifêr  & mettre  en  morceaux.  Les 
taillandiers  8t  forgerons  fabriquent 
St  vendent  ces  fortes  de  majfes  , 8t 
les  quincailliers  font  le  négoce  des 
plus  légères. 

Les  bouchers  fe  fervent  de  deux 
fortes  de  majfes  pour  abattre  8t  af- 
fommer  les  animaux , dont  la  vian- 
de fe  vend  à la  boucherie.  L’une, 
qui  eft  de  fer  à tête  rondè  St  pe~ 
fahte;  eft  emmanchée  d’un  brin  dp 
bois  d’environ  deux  pieds  : celle-ci 
eft  pour  les  bœufs.  L’âu|re,  qui  eft 
toute  de  bois , eft  pour  les  veaux  , 
comme  moins  difficiles  à affommer. 
Cette  derniere  n’eft  faite  que  d’un 
bâton  ,de  chêne  d’environ  deux 
pieds , dont  l’un  des  bouts  eft 
noueux  St  très-pefant  ; l’autre  qui 
eft  arrondi , fertde  poignée.  Pour 
affommer  le  bœuf,  on  lui  donne 
le  coup  de  mafj'e  entre  les  deux 
cornes. 

MASSE  , chej  les  marchands  , fe 
dit  d’un  capital  que  l’on  fait  de 
tous  les  effets  mobiliers  d’un  mar- 
chand , ou  de  pluficurs  marchands’ 
affociés  qui  ont  mal  fait  leurs  aftâi- 
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tt !,  pour  être  pa  rtagés  à leurs  créan- 
ciers au  fol  !a  livre. 

MASSE , plante  dont  il  y a deux 
efpéces,  la  grande  St  la  petite.  La 
première  , croit  à la  hauteur  d’un 
homme.  8t  davantage,  pouffe  une 
feule  tige  , quelquefois  plufieurs  , 
droites  , liffes , rondes  Si  fermes. 
Ses  feuilles  font  longues  & larges, 
d’un  pouce,  triangulaires,  épaiffes, 
de  fubftance  fpongieufe.  Ses  fleurs 
naiffent  en  épis  au  fommet  de  la 
tige.  Elles  fe  diffipent  St  s’envolent 
en  l’air,  en  forme  de  papillote.  Sa 
racine  eft  rampante  , rougeâtre  en 
dehors  , très- blanche  en  dedans,  & 
d’un  goût  fade.  On  emploie  les 
feuilles  de  la  majfe  pour  couvrir 
des  bouteilles,  pour  faire  de  pe- 
tites chaifes  ou  tabourets,  St  même 
des  couvertures  tiffues  en  forme 
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efpéce  pouffe  des  feuilles  comme 
celles  du  gramen , longues,  canne- 
lées, étroites,  pointues,  roides. 
Il  fort , d’entre  ces  feuilles,  une 
tige  haute  de  deux  à trois  pieds  , 
liffe  , roide , femblable  à celle  du 
jonc , fans  nœuds  , foutenant  à fon 
fommet  un  épi,  ou  une  majj'e  petite , 
étroite,  fouvent  double  , dont  l’in- 
férieure eft  plus  petite  St  plus  ron- 
de. La  fupérieure  , diftante  de  la 
précédente  d’environ  deux  pouces  , 
eft  plus  groffe  Sc  plus  longue  pour 
l'ordinaire.  Ses  fleurs  font  des  éta- 
mines brunes , qui  s’envolent  aufli 
en  forme  de  papillotes.  Ces  deux 
plantes  croiffent  dans  les  marais  St 
dans  les  étangs.  Elles  font  déterfi- 
ves  8t  aftringentes. 

MASSELOTE  , che\  les  fon- 
deurs  ; c’eft  la  i'uperfluité  du  métal 
qui  fe  trouve  aux  moules  des  mor- 
tiers St  des  canons  , après  qu’ils  ont 
été  fondus. 

MASSEPAIN,  pâtifferieou  con- 
fiture faite  d’amandes  pilées  avec  du 
beurre.  Un  met  les  majfepains  fous 
plufieurs  formes  : on  en  fait  des 
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tourtes  Sc  d’antres  petites  pièces  de 
pâtifferies  différentes  : on  en  fait 
des  maniérés  de  petits  rochers,  des 
fortereffes,  St  autres  chofesfcmblâ- 
bles  que  le  .génie  peutinfpirer  , 8e 
que  l’induftrie  St  l’art  d'un  maître 
d’hôtel  peuvent  rendre  parfaites.  La 
maniéré  de  faire  les  différentes  for- 
tes de  majfepains , fe  trouve  dans 
le  Cuifinier  François  , St  autres 
livres  qui  traitent  de  l’office  ; ony 
verra  de  quelle  maniéré  lé  font  le 
majfepain  commun , le  majfepain  de 
monfieur  , le  majfepain  royal , le 
majfepain  frifé  , le  majfepain  à ltt 
duchcffè , le  majfepain  à la  princejfe , 
le  majfepain  d Orange  , le  majjë- 
pain  citron  , le  majjëpain  glacé  , 8t 
autres.  "> 

MASSICAULT  ; c’eft  un  droit 
qui  fe  perçoit  à Rouen  fur  la  vente 
des  vins  qui  viennent  des  provinces 
tepurces  étrangères. 

MASSICOT,  céfufe  calcinée  par 
un  feu  modéré.  Il  y en  a de  trois 
fortes , le  blanc , le  jaune  St  le 
doré.  Leur  différence  ne  provient 
que  des  divers  dégresdefeu,  qui 
leur  ont  donné  des  couleurs  diffé- 
rentes. Le  mafficot  blanc  eft  d’un 
blanc  jaunâtre  ; c’eft  celui  qui  a 
reçu  le  moins  de  chaleur  ; le  jaune 
en  a reçu  davantage , St  le  doré  en- 
core plus:  les  uns  St  les  autres  doi- 
vent être  en  poudre  très-fine  , St 
hauts  en  couleur.  Le  beau  mâjjicof 
nous  vient  d’Hollande:  on  s’en  fert 
pour  la  peinture. 

MASSIF  , en  maçonnerie , eft  un 
ouvrage  fondé  en  terre  pour  porter 
quelque  piedeftal  ou  autre  chofe 
femblable.  Et  majfîf  de  gapon  , en 
terme  de  jardinage , c’eit , dans  Un 
parterre  à l’angloife  , une  plate- 
bande  de  gazon  en  enroulement , 
qui  fe  mêle  à la  broderie. 

MASTIC  , efpéce  de  gomme  ou 
de  larme  qui  fort  de  l’arbre  nommé 
lentifque , appcllée  majlicen  larmes , 
chez  les  épiciers , pour  les  diftiu- 
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g«cr  du  majlic  ou  ciment  que  l’on 
fait  avec  de  la  réûnc  ik  de  la  bri- 
que pulvérifée.  La  gomme  du  len- 
tifque  coule  du  tronc  St  des  greffes 
branches  de  l'arbre  pendant  les 
grandes  chaleurs,  fans  qu'il  l'oit  be- 
,1'oin  d’y  faire  d’iucilïon  , mais  avec 
pins  d'abondance , quand  l’arbre  eft 
iucifé.  Le  meilleur  majlic  vient  de 
Tille  de  Chio  : il  cft  beaucoup  plus 
gros,  St  d’un  goût  plus  balfamique 
que  celui  du  Levant,  qu’ou  a en 
.France,  par  la  voie  de  Marfeille. 
Les  négocians  du  Levant  mettent 
.toujours  le  plus  commun  au  fond  , 
le  médiocre  au  milieu  , St  le  bon 
defllis  ; ils  ne  vendent  point  l’un 
.fans  l’autre.  Le  majlic  efl  de  quel- 
que ufage  en  médecine:  on  l’em- 
ploie particuliérement  pour  appar- 
ier les  maux  de  dents.  11  entre  dans 
IacompoGtion  du  vernis,  St  les  or- 
fèvres en  mêlent  avec  de  la  téré- 
.benthine  St  du  noir  d’ivoire  qu’ils 
mettent  fous  les  diamans,pour  leur 
donner  de  1 éclat.  Il  y a un  majlic 
noir  qu’ôn  apporte  d’Egypte. 

MASTIGADOUR  , en  terme  de 
manège  , efl  une  eipéce  de  mats 
uni  , garni  de  patenôtres  St  d’an- 
neaux , qui  fert  à rafraîchir  la  bou- 
. che  du  cheval  qui  le  mâche. 

MASTILL  Y ; c’eft  une  mefure 
de  l’Italie  ppur  les  liquides. 

MASULITAPAN , ou  MUSU- 
LITAPAbî , toile  des  Indes  à l’au- 
nage ; ce  font  les  mieux  peintes  St 
les  plus  fines  qui  s’y  faflent.  Les 
mouchoirs  qui  viennent  de  ce  pays- 
là  , nommés  aufîi  mufulitapans  , 
font  les  plus  eflimés. 

MASURE  f vieux  logis  aban- 
( donné  , ou  qui  tombe  en  ruine  , ou 
mailbn  mal-bâtie. 

MAT  , grand  arbre  , 8t  haute 
pièce  de  bois  rond  , qui  s’élève  fur 
les  vaifleaux  pour  en  porter  les  ver- 
gues, voiles  manoeuvres,  St  qui 
font  arrêtés  fur  les  haubans  11  y a 
plufleurs  mâts  fur  le$  grand»  navi- 
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res,  St  fouvent  un  feul  fur  les  p«y 
tits  bâtimens....  Les  bateaux  , cor 
ches  , les  foncets,  St  autres  gran- 
des voitures  de  riviere  , portent 
aufliun  mur  au  haut  duquel  paflè  le 
cordeau  ou  corde  qu’on  appelle  cin- 
cenelle  où  font  attachées  les  courbes 
de  chevaux  pour  les  tirer  , tant  en 
montant,  qu’en  defeendant....  Les 
pêcheurs  de  riviere  appellent  mâf 
de  leur  bachot  , une  perche  d'or- 
me defeptou  huit  pieds  , un  peu 
courbée  , qu’ils  mettent  à l’avant 
lorfqu’ils  remontent  contre  le  §1 
de  l’eau.  Us  y attachent  leur  cor- 
deau qu’ils  tirent  enfuite  de  dcflùs 
le  bord  de  la  riviere.  On  nomme 
mâteur  l’ouvrier  qui  proportionne 
8c  fait  les  mâts  des  vaifleaux. 

MAT , c’efl  ce  qui  n’eft  pas  poli. 
On  le  dit  ordinairement  de  l’or  Sc 
de  l’argent , par  oppolition  à celui 
qui  efl  bruni. 

MATADORES:  nom  que  lesEf- 
pagnols  de  rifle  de  Saint-Domin- 
gue donnent  aux  chafleurs  que  les 
François  nomment  boucanniers . 

MATARA , mefure  des  liqui- 
des , dont  on  fe  fert  en  Barbarie. 

MATASSE  ; c’eft  le  nom  qu’an 
donne  aux  foies  qui  font  fans  ap- 
prêt. 

MATE’  : nom  que  les  François 
donnent  à l’herbe  du  Pérou  , que 
l’on  connoît  mieux  fous  celui  de 
Paragay. 

MATELAS , c’eft  une  des  pièces 
de  la  garniture  d’un  lit  à coucher  , 
compofée  de  deux  toiles  ou  futai- 
nes  remplies  de  laine  cardée  en- 
dedans  , Si  piquées  à grands- pçints 
en-dehors.  L’ouvrier  qui  fait  des 
matelas  eftappellé  matelaffier. 

MATELOTAGE,  falaire  dû 8c 
& qui  fe  paye  par  le  marchand  ou 
le  maître  d’un  vaifleau  , aux  mate- 
lots qui  font  la  manœuvre.  Il  y a 
deux  fortes  de  matelotage , l’un 
nommé  matelotage  à deniers , l’au- 
tre mariage.  Voyez  ce  mot. 

MATELOTTE, 
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1HATEL0TTE  , en  cuijîne  , 
eft  la  maniéré  d’apprêter  le  poiffon 
paffé  au  roux  , 8c  cuit  avpc  un  peu 
d’eau  , de  vin  , fel , poivre  8c  fa- 
aine  frite.  Ou  coupe  le  poiflon  par 
tronçons,  foit  barbillon  , carpe  ou 
anguile.  On  les  met  avec  huit  ou 
dix  écriviffes  fans  être  blanchies  , 
dont  on  ôte  les  pattes  : on  ajoûte 
de  petits  oignons  blancs  blanchis , 
cuits  à moitié,  des  champignons 
coupés  en  gros  dés  : on  fait  un 
petit  roux  avec  de  la  farine  8c  du 
Leurrequ’on  mouille  avec  du  bouil- 
lon : on  met  par-deffus  .le  poiffon 
qui  doit  être  rangé  dans  une  petite 
cafferole , avec  petits  oignons  , 
champignons  , un  bouquet  de  fines 
herbes.  On  y met  du  vin  rouge, fel, 
poivre , un  morceau  de  beurre  ; on 
fait  cuire  à grand  feu  , 8c  on  fert 
après  avoir  mis  des  croûtes  frites. 

MATERIAUX  ; corps , comme 
bois  , pierre  , fer  , chaud  , fable , 
tuile  , brique , 8tc.  qui  fervent  à 
conftruire  des  bâtimens. 

MATHEMATIQUE, fcience  qui 
a pour  objet  l’étendue  8c  les  nom- 
bres , 8c  qui  en  confidére  les  pro- 
priétés. Voyez  le  Dictionnaire  de 
mathématique , ou  le  Dictionnaire 
Encyclopédique. 

MATIERE  , en  terme  de  négoce  , 
eft  un  corps  mis  en  œuvre  dans  les 
manufaftures  , par  les  ouvriers  8c 
artifans.  La  laine  eft  la  principale 
matière  qui  s’emploie  dans  les  ma- 
nufaâures  de  lainage  , 8c  la  foie  , 
pour  les  manufactures  de  foieries. 
On  appelle  encore  matière,  l’or  8c 
l’argent  qui  font  en  barres  ou  en 
lingots  ; le  fer  , l’acier  8c  le  cuivre 
font  des  matières  propres  à différent 

lifages Les  cartoniers  appellent 

matières  les  rognures  de  papier  qui 
fervent  à faire  le  c#ton. 

MATIN,  gros  éliien  de  baffe- 
cour,  très-utile  , à la  campagne, 
pour  garder  les  troupeaux  , 8cc. 

MATRAS  , vaiffeau  de  verre  à 

Tome  HJ. 
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col  long  , dont  fe  fervent  les  chy- 
miftes  pour  leurs  diltillations  , 8c 
autres  opérations. 

MAT  R IC  AIR  E,  plante  em- 
ployée utilement  pourles  maladies 
de  la  matrice,  dont  il  y a plufieurs 
efpeccs.  La  tnatricaire  ordinaire  a 
une  racine  blanche  8c  fibrée.  Ses 
tiges  font  hautes  d’une  coudée  8c 
demie  , roides,  cannelées,  remplies 
d’une  moelle  blanche  : fes  feuilles 
font  grandes,  difpofées  en  ailes  dé- 
coupées, comme  par  paires,  jufque 
vers  la  côte  , 8c  recoupées  fur  les 
bords, de  couleur  verte  , jaunâtre. 
Ses  fleurs  naiffent  par  bouquets  aux 
fommités  desbranches,  radiéescom- 
me  celles  de  la  camomille,  ayantla 
couronne  blanche,  8c  le  difque  jau- 
ne. Ses  femenfes  font  oblongues. 
Toute  la  plante  rend  une  odeur 
forte  8c  défagréable  ; elle  a un  goût 
amer  j elle  eft  propre  pour  abattre 
les  vapeurs  , provoquer  les  mois 
aux  femmes,  lever  les  obftru&ions, 
exciter  l’urine  8c  pouffer  les  vents. 
Cette  plante  croît  en  terre  grade 
dans  les  jardins  , foit  qu’il  y ait 
racine  ou  non  , on  la  plante  au 
mois  de  Septembre.  Une  faut  point 
replanter  les  vieilles  racines.  Il  la 
faut  retrancher  , quand  on  a cueilli 
la  fleur.  On  coupe  les  branches  juf- 
qu’â  quatre  doigts  de  terre.  Elle 
veut  un  lieu  frais. 

MATRICE.  En  général, c’eft  ce 
qui  fert  à la  génération  de  quelque 
corps  , foit  organifé  , foit  nom  or- 
ganifé.  Matrice  , fe  dit  aufli  figuré- 
ment  de  plufieurs  chofes  , dans  les- 
quelles il  fefait  une  efpece  de  gé- 
nération , 8t  où  de  certaines  matiè- 
res fembient  prendre  , en  quelque 
forte, une  nouvelle  maniéré  d’être: 
de  cette  efpece  font  les  quarrés  qui 
fervent  à la  fabrique  des  monnoies 
8c  des  m (Mailles,  8c  les  moules  dans 
lcfquels  on  fond  ies  caraûeresqui 
fervent  à l’imprimerie....  Les  tein- 
turiers appellent  couleurs  matrices 


ed  by  Google 


’S6  MAT  MAO 


ies  cinq  couleurs  Amples , dont  tou- 
tes les  autres  dérivent, ou  fontcom- 
pofées  , qui  font  le  noir  , le  blanc  , 
le  bleu  , le  rouge  St  le  fauve  ou 
couleur  de  racine.  I.es  échantillons 
des  couleurs  matrices  fe  gardent 
dans  les  bureaux  des  maîtres  pour 
y avoir  recours  dans  l’occafion  : ce 
que  les  teinturiers  du  grand  teint 
appellent  échantillons  matrices  ; les 
teinturiers  en  foie,  l'aine  & fil,  l’ap- 
pellent modèle....  Matrice  , fe  dit 
suffi  des  étalons  ou  originaux  des 
poids  St  mefures  qui  fout  gardés 
par  des  officiers  publics  dans  des 
greffes  ou  bureaux,  Sc  quifcrvent 
déréglé  pour  étalonner  les  autres. 
‘ MATRICULE  : on  nomme  ainfi 
le  regître  qui  contient  la  lifte  des 
•réceptions  d’officiers  St  perfonnes 
qui  entrent  dans  quelque  corps  ou 
fociété. 

M ATRASSE  , foies  en  matraffe  ; 
te  font  des  foies  fans  apprêt  qui 
font  telles  qu’elles  ont  été  levées  de 
deflus  les  cocons.  Ces  foies  font  en 
malles  ou  en  pelotes.  Voyez  Soies. 

MATELINS  : on  donne  ce  nom  a 
des  laines  qui  viennent  du  Levant. 

MATTER  , che\  les  orfèvres  & 
doreurs  fur  métal  ; c’eft  rendre  l’or 
8t  l’argent  mats , les  laiffer  fans  les 
brunir  ou  les  polir. 

MATTOIR  : les  fottrbiffeurs 
donnent  ce  nom  à un  petit  infini- 
ment avec  lequel  ils  abattent  ou 
amattiffent  le  fil  d’or  & d’argent 
d’un  ouvrage  damafquiné. 

MATURITE’  ; c’eft  l’état  de 
bonté  ou  de  perfection  d’un  fruit , 
& le  tems  où  oh  doit  le  cueillir. 
Chaque  efpèce  de  fruits  à un  tems, 
ou  une  fàifon  réglée  poqrfa  matu- 
rité 9. 8c  même  chaque  fruit  en  par- 
ticulier à fa  faifon.  Les  uns  ont  feu- 
lement une  femaine  ou  environ  , 
pour  être  bons,  comme  les  rouffe- 
let , beurré , bergamote  verte,  lon- 
gue , 8tc.  Les  autres  ont  feulement 
un  jour  ou  deux , 5c  rien  au-delà  , 


comme  les  figues , les  cérifes  , Ist 
plûpartdes  pêches.  Quelques-uns 
en  ont  beaucoup  davantage  , com- 
me les  raifins,  les  pommes,  fit  pref- 
que  tous  les  fruits  d’hiver  ; chaque 
fruit  a fes  marques  -de  maturité  , 
foit  ceux  qui  mûriffent  fur  l’arbre  , 
foit  ceux  qui  mûriffent  quelque 
tems  après  qu’on  les  a cueillis. 
Trois  de  nos  feus  ont  le  don  de 
juger  de  l’apparence  de  Immaturité ; 
des  ftuits,  qui  font  la  vue,  le  tou- 
cher, pour  la  plûpart,  5c  l’odorat  ; 
mais  le  goût  feul  eft  l’unique  5c  vé- 
ritable juge  , tant  de  la  maturité 
effeSive  du  fruit , que  de  fa  bonté. 
Un  fens  quelquefois  fuffit  feul  pour 
juger  de  l’apparence  6c  de  la  ma- 
turité d’un  fruit.  L’œil  , par  exem- 
ple , fuffit  pour  tous  les  fruits  rou- 
ges , raifins  , Stc.  En  effet  on  voit 
avec  certitude,  qu’une  cerife,fram- 
boife  , azerole  , raifin  rouge  ou 
noir  , font  mûrs quand  les  uns  ou 
les  autres  ont  cette  belle  couleur 
qui  leur  eft  naturelle.  Le  toucher 
juge  fort  bien  de  la  maturité  appa- 
rente des  poires  tendres  oubeurrées, 
telles  qu’elles  foient.  On  emploie 
la  vue  St  le  toucher  pour  juger  de 
la  maturité  des  prunes  , des  figues, 
des  pêches  5c  des  abricots.  Il  y a 
des  fruits  où  l’odorat  doit  être  ad- 
mis avec  les  yeux  pour  juger  de 
•leur  maturité.  Tels  font  les  me- 
lons, dont  on  examine  la  couleur  , 
la  queue  , la  figure  St  la  pefanteur, 
5c  qu’on  flaire  encore  avant  que  de 
les  entamer.  Tous  ces  lignes  , qui 
ne  font  que  des  lignes  extérieurs  , 
ne  fout  pas  certains  5c  indubitables. 
Il  n’appartient  qu’au  goût  feul  de 
décider  fur  cela.  Voyez  la  Quinti- 
nie  , chapitre  465,  partie  j , 
tome  z. 

MAUBOUGE  ; c’eft  tin  droit 
d’entrée  qui  fe  leve  en  Norman- 
die , St  en  d’autres  lieux  , fur  les 
boiffons  qui  entrent  5c  qui  fontbraf- 
fées  dans  les  villes  5c  dans  les  lieux 
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«ô  il  y a foires  ou  marchés.  Les  incultes-,  en  terre  gratte  , daris  des 
boiflons  fujettes  au  droit  de  mau-  cimetières , dans  les  jardins.  Elles 
bouge , font  la  biere  , le  cidre  Si  fleuriffent  en  Juillet  6c  Août.  Ces 

le  poiré Maubonfe  eft  auffi  plantes  font  greffes  , jettent  de 

un  droit  qui  efl  dû  , en  quelques  profondes  racines  en  terre  , quand 
endroits  , fur  tous  les  animaux  qui  elle  eft  une  fois  plantée  dans  uu 
ont  l’ongle  ou  corne  des  pieds  fen-  lieu.  Onia  plante  contre  des  mu- 
dus  , comme  les  bœufs , vaches  , railles.  Sa  fleur  eft  de  la  grandeur 
moutons,  &c.  C’eft  ce  qu’on  ap-  d’une  rofe. On  en  cueille  la  graine 


pelle  pied-fourché  , à Paris.  Voyez 
ce  mot. 

MAUGEROU,  nom  d’une  efpece 
de  prune  bonne  à manger  au  mois 
d'Août. 

MAURRILLE , ou  TOURNE- 
.SOL  , plante  bonne  pour  la  teintu- 
re, appellée  , par  les  botaniftes  , 
helitropium  , ou  ricinoïdes.  Voyez 
Tournefol. 

MAURIS  , toile  de  coton  blan- 
che, appellée  auffi  percale  qui  vient 
■des  Indes  orientales. 

MAUVE,  efpece  de  poule  d’eau  ; 
on  en  voit  beancoup  fur  la  Loire. 
Il  y en  a de  noires , de  blanches  St 
de  cendrés.  Cet  oifeau  , dit-on  , 
annonce  la  crue  des  eaux. 

MAUVE  DE  JARDIN  , plante 
appellée  auffi  pajje-rofe , ou  rofe 
d'outre-mer , qui  pouffe  une  tige  à 
la  hauteur  d’un  arbriffeau  , greffe  , 
droite  ferme  St  velue.  Ses  fleurs 
grandes  comme  des  rofes,  font  Am- 
ples ou  doubles  Si  de  diverfes  cou- 
leurs. On  cultive  cette  plante  dans 
les  jardins  , à caufe  de  la  beauté 
de  fa  fleur.  On  fe  fert ,.  en  méde- 
.cine  , de  fes  fleurs  Amples  ou  dou- 
illes pour  les  maladies  des  amygda- 
les , la  pourriture  de  la  bouche  : 
l’irfl  immation  des  genfives  , l’ef- 
quinapcie,  les  ulcérations  de  la 
gorge,  les  élevures  de  la  bouche  , 
St  dans  toutes  les  affections  du  go- 
fier  , en  forme  de  gargarifme.  Cet- 
.te  plante  eft  plus  chaude  Si  moins 
humide  que  la  mauve  vulgaire. 

Celle-ci  eft  de  deux  fortes , à 
feuilles  rondes  8t  à feuilles  échan- 
-ctées,  Elles  croiffent  dans  les  lieux 


quand  elle  commence  à flécher.  Il 
faut , tous  les  ans  ..incontinent  après 
les  fleurs,  ou  au  plus  tard  après  La 
graine  cueillie  , couper  toutes  les 
tiges  jufqu’au  pied.  Elle.ne  porte 
pas  ordinairement  la  première  an- 
née. Sa  racine  eft  bonne  pour  net- 
toyer les  dents:  Ses  feuilles  man- 
gées , ôtent  l’enrouement  ; prifqs 
avec  du  fel,  de  l’huile  Stldinbeurre 
frais,  elles  lâchent  le  ventre»  Cette 
.plante  ellemployéç  dans  les  lavé- 
mens  pour  les  fomentations  St  pour 
les  cataplafmes,Stc.  Elle  eft  rafraî- 
chiffante  , émolliente  , St  appaite 
les  douleurs. 

MAUVIS  : nom  donné  à plu- 
fieurs  oifeaux  ; i ®.  à l’alouette  hu- 
pée  ; j*.  à un  oifeau  gros  comme 
un  pigeon,  qui  feplaîtfur  les  eaux  : 
}°.  à une  efpece  de  grive  , moin- 
dre que  la  grive  commune. 

MAXECHRIST.  Bradelay don- 
ne ce  nom  à une  efpece  de  jafmin 
écarlate  ; nommé  , par  quelques 
jardihiers  .fleur  de  trompette  ; è’eft 
une  plante  rampante  qu’on  peut 
multiplier  Tau  mois  de  Septembre  , 
ou  de  bouture  ou  en  couchant  fes 
branches.  Elle  donne  des  fleurs  , 
plutôt  orangées  qu’écarlate  , au 
mois  de  Mai  ou  de  Juin.  On  la  plan- 
te contre  les  murailles.  Elle  aime 
une  terre  legere,6îà  être  fréquem- 
ment arrofée  dans  l’etc. 

MAYENCE  ; nom  d'une  tub>e 
qui  entre  en  fleur  incarnate  , 8c 
qui  fait  paroître  enfuite  du  colom- 
bin  Si  du  rouge. 

MAYENNE,  plante  exotique  8c 
affoupiffante  , très-connue  dans  l.s 
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jardins  d’Angleterre  , de  Hollande 
& de  nos  botaniftes.  Ses  feuilles  , 
félon  Bradeley , font  de'coupées  pro- 
fondément & armées  d’épines.  Ses 
fleurs  font  de  couleur  de  pourpre 
foncé;  & fon  fruit,  avant  que  d’être 
mûr  , eft  mêlé  de  blanc  8c  de  verd. 
Quand  il  eft  entièrement  mûr  , il 
eft  aufligros  que  les  pommes  de  rei- 
nettes dorées  , 8c  d’une  belle  cou- 
leur jaune  , 8c  contient  beaucoup 
de  petites  graines  qui  relfemblent 
à celles  du  poivre  des  Indes.  On 
les  feme  aux  mois  de  Mars  8c  d’A- 
vril , fur  des  couches , 8t  elles  pro- 
duifent  du  fruit  la  fécondé  année. 
H faut,  dit  Bradeley , donner  à cette 
plante  la  même  terre  qu’aux  oran- 
gers , on  la  renferme  dans  la  même 
faifon.:  on  lui  donne  , le  printems 
& l’automne  , une  terre  nouvelle. 
Les  Anglois  en  ont  une  autre  ef- 
pece,  dont  les  feuilles  ont  la  forme 
de  celles  du  chêne  ; mais  elles  font 
fi  blanches,  qu’on  diroit  qu’elles 
font  faites  d’une  étoile  de  laine 
blanche-  Cette  efpece  porte  un 
fruit  de  couleur  d’or  , mais  plus 
petit  que  les  autres  , 8t  qui  mûrit 
aufii  pendant  l’hy ver.  On  gouverne 
cette  plante  comme  l’autre. 

MAYON,  monnoie  d’argent  ; 
qui  fe  fabrique  8t  qui  a cours  dans 
les  états  du  Roi  de  Siam. 

MAYS,  bled  de  Turquie,  Voyez 
Mais. 

MAZETTE  ; nom  qu’ondonne 
à un  méchant  cheval. 

M E A S , en  terme  de  falines  ; 
c’eft  le  cinquième  réfervoir  d’un 
marais  falant. 

MECAHULNIL,nom  que  lesln- 
diens  donnent  à la  graine  de  vanille. 

MECHANIQUE  , ou  fcience  du 
mouvement  qui  fe  divife  en-me- 
chanique  générale  &£  en  méchani- 
■que  particulière.  La  première  dé- 
montre les  loix  générales  du  mou- 
vement. La  féconde  , qui  eft  la 
Icience  des  machines , apprend  à 
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mettre  en  équilibre  des  poïds  bd 
des  puiflances  inégales.  Voyez  te 
Dictionnaire  de  phyftque. 

MECHE  , fil  ordinairement  de 
coton  que  l’on  enferme  dans  de  la 
cire  ou  du  fuif,  pour  en  faire,  fi  c’eft 
de  la  cire,  de  la  bougie  8c  des  cier- 
ges; 8t  des  chandelles, (i ce  n’eft  que 
du  fuif.  Les  ciriers  fe  fervent  aufli 
d’étoupe  de  chanvre  pour  les  flam- 
beaux de  poing,  foit  de  cire  blanche, 
foitde  cire  jaune,  foit  de  poi^- réfi- 
ne. Mèche  eft  aufli  une  matière  féche 
préparée  pour  prendre  feuaifémenr, 
le  conferver  8c  le  communiquer  à 
d’autres  matières.  La  plus  com- 
mune fe  fait  avec  du  linge  brûlé. 
Il  en  vient  une  autre  d’Allemagne  , 
appellée  amadoue  ; l’une  8c  l’autre 
fertpour  recueillir  les  étincelles  ar- 
dentes , excitées  avec  le  fufil  8c  la 
pierre  à fufil....  Mèche  eft  encore 
une  corde  lâche , préparée  pour 
prendre  8c  conferver  le  feu  , dont 
on  fe  fert  pour  l’artillerie  , pour 
les  mines,  les  feux  d’artifices  , 8c  c. 
Cette  mèche  eft  faite  d’étoupe  de 
chanvre  , filée  au  rouet  comme  la 
corde,  mais  dont  le  filage  eft  fort 
lâche.  On  la  compofe  de  trois  brirrs 
ou  cordons  que  l’on  recouvre  de 
filaffe,  enforte  que  ces  trois  brins 
ne  paroiflënt  qu’un  , quand  elle  eft 
faite.  Pour  lui  donner  la  couleur  de 
pain  d’épice  qu’elle  a , on  la  fait 
bouillir  dans  de  l’eau  de  gravelée. 
Cette  forte  de  mèche  , qui  fe  fabri- 
que à Péronne  8c  ailleurs,  eft  ap- 
porté à Paris , par  bottes  de  diffé- 
rentes longueurs  ou  groffeurs.  Les 
marchands  de  fer , 8c  les  épiciers 
en  gros  , en  font  le  négoce. 

MECHER  LE  VIN  , c’eft  , en 
terme  de  marchand  de  vin  , le  fou- 
frer  avec  une  mèche  fouffrée. 

MECHOACAM,  racine  médici- 
nale , ainfi  nommée  du  nom  d’une 
province  de  la  nouvelle  Efpagne  , 
d’où  elle  a été  apportée  en  Europe; 
c’eft  ce  qu’en  appelle  rhubarbe  blan* 
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tehe,  fcamonée  8c  bryone  Je  l’A- 
mérique. L’Ifle  de  Saint-Domingue 
produit  une  quantité  prodigieufe 
de  cette  racine.  Elle  rampe  comme 
la  coulevrée  , parce  qu’elle  pouffe 
en  terre  des  racines  très-foibles. 
Les  feuilles  qui  fortent  de  fes  tiges 
font  minces , d’un  verd  blanchâ- 
tre , & faites  en  cœur.  Entre  ces 
feuilles  naiflfeat  des  grains.ou  baies. 
Vertes  d’abord  , & rouges  , quand 
elles  font  mûres.  On  choifit  le  mé- 
thoacam  en  belles  rouelles , blanc 
dehors  &t  dedans,  fec,pefant,  d'un 
goût  prefqu’infipide.  Le  lap  fait  le 
même  effet , &C  plus  promptement  ; 
ce  qui  a fait  décheoir  le  méchoacam 
de  fon  crédit. 

MECOMPTE  : c’eftune  erreur 
de  calcul.  Il  fe  dit  aufii  du  mauvais 
fuccés  d’une  entreprife  , d’une  er- 
reur de  commerce. 

MECONIUM , efpece  d’opium  , 
fui  de  pavot  qu’on  tire  de  cette 
plante  par  expreflion. 

MEDAILLE,  pièce  de  métal , 
faite  en  forme  de  monnoie , pour 
conferver  à la  poftérité  le  portrait 
des  perfonnes  illuffres  , ou  le  fou- 
venir  de  quelque  aûion  mémora- 
ble. Les  médailles  antiques  ont  été 
des  mounoies  des  anciens. 

MEDIAN , monnoie  d’or  de 
Barbarie.qui  vaut  cinquante  afpres. 

MEDIN,  autre  monnoie  d’argent 
qui  a cours  dans  l’empire  du  grand 
Seigneur,  qui  vaut  trois  afpres  de 
Turquie , ou  dix-huit  deniers  mon- 
noie de  France. 

MEDOC  , caillou  brillant  qui 
fe  trouve  en  France , dans  le  pays 
de  Medoc  ; c’eft  une  efpece  de  dia- 
mant. 

MEGAN  AISE,  ou  MAGALAI- 
SE  , forte  de  minéral  affez  fembla- 
ble  à l’antimoine. 

MEGIE  , ç’eft  l’art  ou  la  maniéré 
de  préparer,  oupafferles  peaux  ou 
Cuirs  en  blanc,  pour  les  mettre  en 
Ctatd  être  employés  à certaines  ma- 
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nufa&ures  particulières  , dont  la 
principale  eff  la  ganterie.  Toutes 
fortes  de  peaux  fe  peuvent  paffer 
en  mégie  ; mais  on  ne  fe  fert  ordi- 
nairement que  decelles  des  béliers, 
moutons , brebis , agneaux , boucs, 
chevres, chevreaux , chamois  , Sic. 
qui  font  les  plus  propres  pour  être 
mifes  en  œuvre  par  les  gantiers  &C 
les  peaufliers.  Les  villes  de  France, 
où  l’on  travaille  le  plus  en  mégie, 
fines , font  Paris , Blois , Grenoble 
8i  Vendôme.  On  y travaille  aufii 
à Lille  , à Poitiers  , à la  Charité  , 
à Ne  vers , T royes,  Amiens , Reims,. 
Moulins. 

MEGISSIER , artifan  qui  prépare ‘ 
ou  qui  paffe  les  peaux  en  blanc 
pour  les  mettre  en  état  d’être  em- 
ployées par  les  gantiers  8t  peauf- 
fiers.  Il  prépare  aufii  les  peaux  dont 
on  veut  que  le  poil  foit  confervé. 
pour  être  employé  ou  à de  groffes 
fourrures  ou  d’autres  ufages.  Il  ap- 
prête aufii  les  peaux  qui  font  pro- 
pres aux  bourreliers.  La  commu- 
nauté des  mègijjiers  eff  affez  con- 
sidérable à Paris.  Leurs  anciens  Sta- 
tuts font  de  1407 , du  temsde  Char- 
les VI , augmentés  par  François  I , 
& Henri  IV,  Trois  maîtres  jurés 
gouvernentcette  communauté, deux 
font  élus  tous  les  ans,  & le  Prévôt 
de  Paris  , ou  fon  Lieutenant,  reçoit 
le  ferment  des  jurés  nouvellement 
élus. 

MEIDIN,  ou  MAIDIN  , petite 
monnoie  d’argent  fort  légère  , que 
les  bachas  du  Caire  font  frapper  au 
nom  du  grand  Seigneur  , & qui  a 
cours  dans  toute  l’Egypte.  On  s’en 
fert  dans  prefque  tous  les  paye- 
mens. 

MEIGLE,  nom  qye  les  vignerons 
donnent  à une  efpece  de  pioche 
dont  ils  fe  fervent  pour  labourer 
les  vignes. 

ME1N,  poids  des  Indes , nomme 
autrement  mon. 

MELANCOLIE, humeurquivient 
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cfune  abondance  de  bile  échauffée 
2c  brûlée , 8c  qui  caufe  la  triftefïe 
2i  le  chagrin.  Voyez  le  Diction- 
naire de  fanté , 

c MELANGE,  en  terme  de  manu- 
facture de  draperie , eft  la  confu- 
fionde  ptufieurs  laines  non  encore 
filées,  que  l’on  prépare  pour  la  fa- 
brique des  draps , appelles  draps 
mélangés. . . . Mélange , chez  les 
«fhapeliers,  s’entend  de  la  quantité 
de  chaque  matière  qui  fert  à la 
fabrique  des  chapeaux  qu’on  mêle 
cnfemble  pour  chaque  efpece  qu’on 
«i  veut  faire  , comme  du  cajlor 
fec,avec  du  caftor  gras  , du  poil 
de  lapin  avec  du  caftor),  de  la  laine 
de  vigogne  avec  celle  d’agneau  ou 
da  moaton  , 8cc. 

MELANTERIA  , forte  dfc  ma- 
tière minérale  , vitriolique.  Voyez 
yitriol. 

• MELASSE , Doucette , ou  Syrop 
êefucre\  e’eft  cette  partie  fluide 
2c  gralfe  qui  relie  des  fucres  après 
qu’ils  ont  été  rafinés,  8c  à laquelle 
on  n’a  pû  donner , par  la  cuifibn  , 
aucune  confiftance  plus  folide  que 
celles  du  fyrop.  Ces  mélaffes  pro- 
viennent des  rafinagcs  de  France 
qu’on  envoie  , pour  la  plupart,  en 
Hollande  , où  il  s’en  confomme 
beaucoup  , (bit  dans  la  préparation 
des  tabacs  , fort  pour  les  pauvres 
gens  qui  s’en  fervent  au  lieu  de  fu- 
cre.  On  fait  des  eaux-de-vie  de 
mélaffes  ; mais  l’ufage  en  eft  mau- 
vais 8c  préjudiciable  à la  fanté. 
Elles  ont  été  défendues,  en  France, 
parun  arrêt  du  Parlement  de  Paris, 
de  r 6pp.  La  mélaffe  n’eft  propre- 
ment que  le  réfidu  d’une  forte  de 
fucre,  qui  eft  le  rebut  des  autres 
fucres  qu’on  ne  peut  blanchir  ni 
mettre  en  pain. 

MELESE  , arbres  réfineux,  fort 
haut,  dont  l’écorce  eft  grofliere  , 
crevaflée , 8c  rouge  au  dedans^om- 
me  celle  du  genièvre  , du  pin  ou 
du  lupin.  Ses  branches  font  en  rond, 
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de  diftance  en  diftanctf , ont  plu*» 
fleurs  petits  furgeonsfouples,  odo- 
riférans , 8c  de  couleur  jaune.  Sa 
feuille  eft  épailTe , longue , tendre, 
capilleufe  , plus  étroite  que  celle 
du  pin.  Le  mélefe  eft  le  feul  der 
arbres  à réfine  qui  fe  dépouille  en 
hiver  de  fes  feuilles.  Son  fruit  eft 
femblabje  à celui  du  cyprès  8c  d’af- 
fes  bonne  odeur.  Ses  Heurs  plus 
odorantes  , fortent  du  bout  des 
branches , au  printems , font  de 
douleur  d’écarlate  ardente , 8c  ref- 
femblent  à des  flots  de  foie.  Son 
bois  dur  8c  rouge , fur-tout  au  cœur, 
eft  bon  à bâtir.  Il  croît  aux  environs 
de  Briançon,  dans  le  Dauphiné  ; 
8c  furies  Alpes.  Son  fruit  eft  mûr1 
en  Septembre.  Il  découle  des  grofi 
fes  branches  de  cet  arbre  , une1 
manne  branche  8c  féche  , appellée; 
manne  de  Briançon.  Les  botaniftes- 
connoiffent  encore  le  mélefe  d’A- 
mérique 8t  du  Canada  , 8c  le  mé- 
lefe à fruits  blancs , qui  font  deSi 
plantes  purgatives. 

MELIANTHE, plante  exotique, 
dont  il  y a deux  efpeces  ; la  grande' 
8c  la  petite.  Elles  viennent  d’A- 
frique , 8c  fleuriïïent  fort  bien  en 
Angleterre  , dit  Bradeley , fi  on  ne 
les  cultive  pas  trop  délicatement. 
La  grande  efpece  peut  bien  palier 
l’hiver  en  plein  air  , 8c  rarement 
manque  de  produire  tous  les  ans 
des  épis  de  fleur  de  couleur  de 
café.  Ces  fleurs  fou  rnilfent  chacune 
une  ou  deux  gouttes  d’un  fuc  gluant, 
auffi  doux  que  le  miel,  d’où  il  a- 
tiré  fon  nom  de  mélianthe , fleur  de 
miel.  La  petite  efpece,  finvant  le 
même  auteur,  n’eft  pas  fi  commune' 
en  Angleterre  ; on  l’y  tient  enfer- 
mée tout  l’hiver  ; les  fleurs  font 
mêlées  de  rouge  , de  verd  8c  de 
jaune.  Ces  deux  plantes  fe  multi^ 
plient  par  le  moyen  des  rejettons 
que  l’on  détache  des  racines  depuis 
le  mois  de  Mai  , jufqu’au  mois1 
d’Août.  Elles  fe  plaifent  dans  une- 
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terre  feblonneufe , 8c  aiment  beau- 
coup à être  arrofées , fur  - tout  la 
grande  efpéce. 

MELICA  , bled  barbu , efpéce 
de  millet  qui  pouffe  plufieurs  tiges 
à la  hauteur  de  huit  ou  dix  pieds, 
quelquefois  de  treize,  femblable  à 
celle  des  rofeaux,  groffes  comme  le 
doigts , noueufes , remplies  d’une 
moelle  blanche.  Il  fort  de  chaque 
nœud  des  feuilles  longues  de  plus 
d’une  coudée  , larges  de  trois  ou 
quatre  doigts  , femblables  aufiï  à 
celles  des  rofeaux.  Ses  fleurs  font 
petites , de  couleur  jaune  , oblon- 
gues , pendantes  , qui  naiffent  par 
bottes  ou  bouquets , longues,  pref- 
que  d'un  pied  , larges  de  quatre  ou 
cinq  pouces.  A ces  fleurs  fuccedent 
des  femences  prefque  rondes  , plus 
groffes  du  double  que  celles  du  mil- 
let ordinaire  , de  couleur  , tantôt 
jaune  ou  roufsâtre,  8c  tantôt  noire. 
Ses  racines  font  fortes  8c  fibreufes. 
Cette  plante  aime  les  terres  graffes 
8i  humide;  on  la  cultive  dans  les 
pays  chauds , comme  en  Efpagne  8c 
en  Italie.  Les  payfans  nettoient  le 
grain  ; 8c  l’ayant  fait  moudre  , ils 
en  font  du  pain  qui  eft  friable , peu 
nourriflant  8c  fort  rude.  On  s’en 
fert,  en  Tofcane  , plus  pour  etp 
graiffer  les  pigeons  8c  les  poules  , 
que  pour  la  nourriture  des  hom- 
mes. On  fait  un  remede  de  la  moel- 
le des  tuyaux , excellent  contre  les 
écrouelles. 

MELIDORtMorin  donne  ce  nom 
à une  tulipe  panachée  d’incarnat 
fur  du  blanc,  8c  il  appelle  mélidor. 
une  anémone  de  couleur  de  feu , 
brune  , à fond  blanc. 

MELIENNE  , efpéce  de  terre 
qui,froiffée  entre  lesdoigts,  pétillé 
comme  la  pierre-ponce  raclée  , 8c 
qui  a la  vertu  de  l’alun.  Les  pein. 
très  s’en  fervent  pour  conferver 
Jong-tems  leur  couleur. 

MELILOT, plante  qui  croît  par- 
tout , 8c  fleurit  en  Juillet  8c  Août. 
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Elle  pouffe  plufieurs  tiges  à la  hau- 
teur de  deux  ou  trois  pieds,  rondes, 
foibles  8c  rameufes.  Ses  feuilles 
naiffent  trois  à trois  fur  une  queue, 
comme  celles  du  trèfle,  crénelées 
en  leurs  bords  , liffes,  oblongues  , 
d’un  verd  obfcur.  Ses  fleurs  font 
jaunes , 8c  croiffent  en  forme  d’é-, 
pis  courts  , auxquelles  fifccedent 
des  capfules  qui  deviennent  noires 
en  mûriffant  ,8c  enferment  de  peti- 
tes femences  jaunâtres.  Sa  racin# 
eft  menue , blanche,  pliante  , gar- 
nie de  fibres.  Toute  cette  plante  eft 
de  fort  bonne  odeur  ; quand  elle  eft 
féche , on  en  fait  une  tifane  excel- 
lente dans  la  colique  , la  rétention 
d’urine  , 8c  dans  le  rhumatifme. 
On  s’en  fert  aufli  dans  les  carmina- 
tifs  8c  dans  les  cataplafmes  adou- 
ciffans  8c  réfolutifs.  Il  y a plufieurs 
autres  efpéces  de  mélilot. 

MELISSE  , herbe  de  citron  , ou 
citronelle,  à caufe  de  fon  odeur. 
L’auteur  du  Jardin  potager  en  ad- 
met de  quatre  efpéces  : la  mélijfe 
des  jardins  , la  mélijfe  fauvage  , la 
mélijje  romaine  , 8c  la  mélijje  de; 
Pyrénées.  On  ne  cultive  point  les 
trois  dernieres.  Fubfius  ne  connoît 
que  la  vraie  mélijfe  8c  la  mélijfe  bâ- 
tarde , 8c  Chomella  mélijje  des  jar- 
dins 8c  celle  de  Conftantinople. 

Celle  des  jardins  fleurit  en  Juin 
8c  Juillet  ; c’eft  une  plante  dont  le? 
tiges  fe  lèvent  à la  hauteur  d’une 
coudée,  ou  davantage.  Elles  font 
quarrées , dures  8c  aifées  à rom- 
pre. Ses  feuilles  approchent  du  bau- 
me commun  , font  oblongues  8f 
pointues,  couvertes  de  petits  poils 
courts  , dentelées  fur  les  bords  , 
d’un  verd  clair , d’une  odeur  de 
citron  fort  agréable  , d’ün  goût  ira 
peu  âcre.  Les  fleurs  naiffent  dans 
les  aiffelles  des  feuilles , 8c  ne  for- 
ment point  d’anneauxentiers.  Elles 
font  en  gueules  , petites,  blanches, 
d’un  rouge  pâle  ; chacune  d’elles  eft 
un  tuyau  découpé  en  deux  lèvres 
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par  le  haut.  A la  fleur  fuccedent 
quatre  femences  prefque  rondes  ou 
oblongues , jointes  enfemble.  Sa 
racine  eft  ligneufe,  longue  , ronde 
& fibreufe.  Cette  plante  vient  de 
plants  enracinés  ou  de  graine.  Si 
on  le  fait  de  la  première  façon  , 
on  fépare  les  rejettons  des  vieux 
pieds.  On  les  plante  en  Mars,  dans 
une  terre  bien  fumée,  à l’ombre  ou 
au  pied  des  arbres  fruitiers.  Elle 
eft  fujette  à dégénérer  ; alors  on  la 
détruit  & on  en  éleve  de  graine. 
Cette  plante  eft  cordiale  , propre 
dans  les  affeftions  mélancoliques  , 
dans  la  palpitation  du  cœur  , dans 
Je  vertige  8c  dans  la  paralyfic.  On 
Jçait  l’excellent  ul'age  de  l’eau  de 
mélijjc  Jimple  8c  de  l’eau  de  mé- 
Iij]'e  co/npojée.  Il  y a dans  les  bois  , 
une  mélijjefauvage  qui  fent  mau- 
vais , 8c  qu’il  faut  fçavoir  diftin- 
guer  de  celle-ci.  Celle  qu’on  ap- 
pelle mélijje  de  Conftantinople  , 
vient  des  ifles  Moltiques  ; elle  fleu- 
rit en  Juin  8c  Juillet,  8c  a les  mê- 
mes vertus , dit-on,  que  la  mélijj'e 
des  jardins. 

MELLETTE , petite  figue  grife, 
approchant  du  tané  ,,  dont  la  chair 
eft  rouge.  Elle  n’eft  pas  douillette  , 
& rapporte  peu  , félon  la  Quinti- 
me. 

MELLIER,  ou  MELIER,  efpéce 
de  raifin  blanc,  agréable  au  goût 
& dont  on  fait  du  vin. 

MEI.OCHI A, efpéce  de  beterave 
d’Egypte  , dont  le  fuc  des  feuilles 
appaife  la  toux  8c  foulage  les  maux 
de  poitrine.  - ' 

MELON,  fruit  d’été,  rampant 
comme  le  concombre.  Il  vient  fur 
des  couches  , 8c  eft  fort  agréable 
au  goût.  Les  melons  différent  en 
figure  les  tins  des  autres  , 8c  en 
groffeur  ; c’eft  une  des  quatre  fe- 
-mences  froides.  Son  écorce  eft  dure, 
cannelée  Sc  brodée.  La  chair  en  eft 
rouge,  la  graine  eft  petite,  la  plan- 
te , comme  le  concombre  , jette 
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force  de  farmens  longs,  appellés 
bras  , par  les  jardiniers.  Sa  feuille 
reffemble  à celle  de  la  vigne  , 
moins  découpée,  velue  8c  rude  au 
toucher.  Elle  porte  des  fleurs  jau- 
nes , dont  les  unes  font  ftériles  8c 
les  autres  fertiles. 

Les  melons  fe  fement  fur  une 
couche  modérément  chaude.  On  en 
met  trois  grains  ou  pépins  fous  cha- 
que cloche  , fur  la  fin  de  Janvier 
qu’on  commence  à femer  les  me- 
lons , après  les  avoir  trempés  dans 
l’eau  pendant  cinq  ou  fix  heures. 
Tant  qu’ils  font  fur  cette  première 
couche  , on  doit  les  garantir'du 
froid,  8c  pour  ce,  les  tenir  bien  cou- 
verts de  leur  cloche  avec  de  grande 
paille  par-deffus,s’il  en  eft  beloin, 
8c  l’on  continue  jufqu’à  ce  qu’on 
déplante  ces  melons.  Quand  ils  font 
déplantés,  on  les  ombrage  pendant 
un  jour  ou  deux , jufqu’à  ce  qu’il* 
foient  repris , après  cela  on  les  tient 
couverts  de  leurs  clbches,  8c  on  les 
arrofe  de  tems  en  tems,  quand  ils 
en  ont  befoin.  A mefure  que  ces 
plants  croiffent,  St  qu’ils  s’élargif- 
fent , il  faut  dans  les  beaux  jours  , 
leur  donner  un  peu  d’air , ce  qui 
fe  fait , en  levant  les  cloches  fur 
de  petits  bâtons  fourchus , qu’on 
fiche  en  terre. 

Quand  les  pieds  des  melons  font 
horsdedeffous  les  cloches,  8c  qu’il 
n’y  a plus  rien  à craindre  du  froid , 
il  faut  les  laiffer  croître,  8c  pour 
qu’ils  croiffent  heureufement , on 
les  arrofe  de  tems  en  tems  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  en  fleur.  Alors  il 
faut  ménager  les  arrofemens  -,  8c 
pour  faire  nouer  les  fleurs,  on  cou- 
pe à un  nœudau-deffous  de  la  fleur 
les  branches  qui  emportent  inuti- 
lement la  nourriture. 

Quand  les  melons  commencent  à 
mûrir,  un  jardinier  doit  vifiter  fou- 
vent  fa  melonnerie.  On  les  arrofe 
pendant  les  grandes  chaleurs  juf, 
qu’à  ce  qu’ils  foient  à la,  groffeur 
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Su  poing  , 5c  on  diminue  peu-à- 
peu  l’arrofement  pour  que  le  fruit 
ne  deviennne  pas  aqueux  ; Sc  fi  le 
chaud  eft  exceffif,  on  fe  contente 
de  leur  donner  une  petite  mouil- 
lure , & on  les  aëre  pour  leur  faire 
aquérirunematuritéparfaite.Quand 
la  queue  du  melon  fe  détache  , c’eft 
marque  de  fa  maturité.  On  en  juge 
encore  à la  couleur  , qiând  il  com- 
mence à jaunir  patMpflous  , 5c 
quand  le  petit  jet , qui  eit  au  même 
nœud , fe  defleche.  On  le  voit  en- 
core par  fa  pefanteur.  On  cueille 
les  melons , à mefure  qu’ils  mûrif- 
fent , crainte  qu’ils  ne  fe  paflënt.  Si 
l’on  en  veut  garder,  on  les  cueille 
quand  ils  commencent  à tourner. 

L’auteur  de  l 'Ecole  du  jardin  po- 
tager donne  la  defcription  d’une 
douzaine  d’efpeces  de  melons  qui 
réufli(Tent  le  mieux  dans  notre  cli- 
mat , qui  font  le  melon  françois  , 
nommé  le  melon  maréché  , le  melon 
des  Carmes , qui  eft  de  trois  fortes , 
le  long,  le  rond,  8c  le  blanc  ; le 
Saint-Nicolas  à côte , le  melon  de 
langeais  , le  melon  à graine  blan- 
che , le  melon  à graine  rouge  , le 
melon  morin , le  melon  de  Floren- 
ce , le  fucrin  de  Tours , gros  & 
moyen. 

Le  melon  eft  un  fruit  fort  eftimé 
par  les  perfonnes  d’un  goût  délicat. 
Sa  pulpe  eft  agréable  8c  bienfaifante 
à l’eftomac;  mais  il  faut  en  manger 
avec  circonfpeâion , 5c  fur-tout 
lorfque  l’eftomac  eft  vuide.  Pour 
empêcher  que  le  melon  ne  fe  cor- 
rompe dans  l’eftomat  , il  faut  le 
manger  avec  du  fel  8c  du  poivre  , 
8c  boire  par-defliis  une  quantité  fuf- 
fifante  de  vin.  Il  y en  a qui  le  man- 
gent feulement  avec  du  fucre  , mais 
ils  n’en  font  pas  mieux.  Un  bon 
melon  eft  d’un  odeur  agréable , d’un 
goût  exquis,  récemment  cueilli  8c 
aflcz  mûr.  Sa  chair  doit  être  aifli 
tendre, moelleufe , délicicufe , rou- 
geâtre ou  jauoâtreimais  c’eft  le  goût 
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feul  qui  peut  faire  la  différence  de* 
bons  avec  les  mauvais  melons.  11  ra- 
fraîchit, il  humefte,  excite  l’appetit, 
8c  appaife  la  foif.  11  eft  venteux,  8c 
produitquelquefoisdescoliquesrians 
le  bas-ventre  ; c’eft  pourquoi  il  ne 
convient  point  aux  perfonnes  qui 
ont  cette  indifpofition.  On  voit  en- 
core des  dyffenteries  8c  des  fièvres, 
mais  principalement  des  quartes  , 
naître  de  l’ufage  du  melon.  Il  con- 
tient beaucoup  de  phlegme , d'huile 
8c  de  fel  eflentiel  8c  volatil.  11 
convient , dans  les  tems  chauds  , 
aux  jeunes  gens  qui  ont  bon  efto- 
mac , 8c  qui  font  d’un  tempérament 
chaud  8c  bilieux;  mais  il  eft  perni- 
cieux aux  vieillards,  auxphlegma- 
tiques  8c  aux  mélancoliques.  On 
fait , en  cuifine  , des  potages  de 
melon  , comme  des  potages  de  ci- 
trouilles. 

Les  jardiniers  appellent  melon 
arrêté,  celui  qui,  au  fortir  de  la 
fleur , commence  à groflir.  Melon 
brodé , eft  celui  qui  a fur  fon  écorce 
une  maniéré  de  broderie.  Melon 
liJJ'é  , eft  celui  qui  n’a  point  de  bro- 
derie. Melon  frappé  , éft  celui  qui 
a quelques  marques  de  maturité. 
Les  melons  des  trois  Eglifes  , mo- 
naftere  fitué  en  Arménie , 8c  des  en- 
virons , font  fupérieurs  à ceux  de 
Paris  ; il  ne  -font  jamais  de  mal , 
plus  on  en  mange  8c  mieux  on  fe 
porte.  Ceux  qu’on  appelle  melons 
d'eau  ou  pafleque  , font  comme  à 
la  glace  dans  les  plus  grandes  cha- 
leurs , quoique  couchés  fur  terre 
au  milieu  des  champs  où  la  terre 
eft  très-chaude.  On  les  appelle  me- 
lons d'eau , parce  que  leur  chair  ne 
fe  fond  pas  feulement  à la  bouche  , 
mais  parce  qu’elle  répand  une  Ci 
grande  quantité  d’eau , qu’on  en 
perd  la  moitié,  fur-tout  quand  on 
mord  dans  le  fruit,  comme  font 
ordinairement  les  gens  du  pays  qui 
les  mangent commedes  pommes. Nos 
poires  de  beurré  8c  de  mouille-bon - 
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che  font  féches  en  comparaifbn  de 
ces  melons  -,  s’ils  avoient  autant  d’o- 
deur que  les  autres  melons  , ils  fe- 
raient les  fruits  les  plus  délicieux. 

MELONGENE,  plante  fort  dif- 
férente du  concombre  , 8c  qui  ce- 
pendant donne  un  fruit  affez  fem- 
blable.  Elle  eft  commune  dans  les 
pays  chauds.  Tournefort  parle  de 
deux  efpéces,  l’une  qui  donne  un 
fruit  oblong,  l’autre  un  fruit  boflu, 
& courbé.  L’auteur  de  YEcole  du 
jardin  potager , parle  de  quatre  ef- 
péces , deux  dont  le  fruit  eft  rouge  , 
l'un  allongé , l’autre  rond , 8c  deux 
de  couleur  jaune  , l’un  de  forme 
ronde , 8c  l’autre  longue.  De  ces 
quatre  efpéces  , on  eilime  d'avan- 
tage celles  qui  donnent  un  fruit  jau- 
ne. Elle  ne  différent  les  unes  des 
autres , que  prefque  par  le  fruit  ; 
mais  la  quatrième  a la  tige  plus 
feaffe,  8c  les  feuilles  d’un  verd  plus 
blanchâtre.  On  n’en  cultive  , dans 
ce  climat , que  par  curiofité,  8c  fon 
fruit  eft  plus  eftimé  parmi  les  Pro- 
vençaux , que  parmi  nous.  Ils  le 
mangent  avec  l’huile  & le  poivre; 
c’eft  un  roangerinflpide.Cetteplante 
pouffe  une  tige  de  la  hauteur  d’un 
pied , groffe  comme  le  doigt , ron- 
de, rougeâtre.  Ses  feuilles  font  de 
la  grandeur  de  la  main  , ou  plus 
grandes, placées  tout  an  tour,  vertes, 
couvertes  fuperficielleinent  d’une 
certaine  poudre  ou  laine  menue  8c 
blanche.  Ses  fleurs  font  des  rofet- 
tes  à plufieurs  pointes , blanches  ou 
purpurines,  foutenues  par  des  ca- 
lices hériffés  de  petites  épines  rou- 
ges , 8c  divifées  chacun  en  cinq 
parties  pointues.  On  fc  fert  de  la 
plante  8c  du  fruit  en  médecine  , ap- 
pliqués extérieurement  pour  les  in- 
flammations , les  cancers  , les  brû- 
lures 8c  les  hémorrhoïdes,  &C  pour 
calmer  les  douleurs. 

MELONNIF.RE  , lieu  où  on 
éleve  des  melons  fur  des  couches 
ou  fous  des  cloches  de  verre.  On  y 
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éleve  auffi  les  concombres  8c  Cal  a- 
des  fur  couche  , pour  les  avoir  de 
bonne  heure.  On  doit  placer  le# 
melonnieres  à l’abri  des  vents  froids  , 
foit  par  des  murs , foit  pat  des 
brife- vents  faits  de  pailles  , avec 
desmifes  de  travers,  8tle  tout  ac- 
commodé commedespaillaffons.  On 
les  place  dans  l'endroit  le  plus ex- 
pofé  ou  midi.  On  peut  leur  donner 
cinq  à fix  toifes  de  largeur , 8c  la 
longueur  ordinaire  des  quarrés.  Si 
un  mur  la  ferme  du  côté  d’où  vient 
le  foleil , il  ne  doit  pas  avoir  plus 
de  trois  pieds  8c  demi  de  haut , 8 C 
il  doit  être  furmonté  d'un  petit  cha- 
peron ou  d’une  tablette  de  pierre  » 
de  même  que  le  mur  qui  doit  don- 
ner de  l’abri  du  côté  du  nord  ; mais 
celui  ci  doit  être  bien  plus  haut  que 
les  autres.  Une  melonniere  ainfi 
conftruite,  dans  u$  jardin  coupé , 
eft  d’un  bon  rapport. 

MEMBRON , en  terme  de  plom - 
hier  ; c’eft  la  troifieme  pièce  qui 
compofe  les  enfaitemens  de  plomb 
qu’on  met  au  haut  des  bâtiment 
couverts  d’ardoife. 

MEMBRURE,  forte  de  mefure 
dont  on  fe  fert , à Paris , pour  me 
furer  le  bois  à brûler. 

MEMBRURE,  groffes  pièces  de 
bois  de  feiage  propre  à la  menui- 
ferie  8c  à la  charpente.  Les  bois 
qu’on  emploie  à faire  des  membru - 
res  font , le  chêne  , le  hêtre , le 
noyer  , le  poirier  , le  cormier, 
l’aulne,  8tc. 

MEMOIRE  : c’eft  un  écrit  fotn- 
maire  dreffé  pour  foi- même , ou 
qu’on  donne  â un  autre  pour  fe 
fouvenir  de  quelque  chofe.  Les  mé- 
moires , chez  les  marchands  8c  ar- 
tifans , contiennent  les  parties  des 
marchandifes  qu’ils  fourniffent  à 
ceux  à qui  ils  ont  fourni  de  la  mar- 
chandife,  ou  livré  de  l’ouvrage.  Ces 
mémoires  contiennent,  en  détail,  la 
nature , la  qualité  8c  la  quantité  des 
marchandifes  fournies  ou  des  ou* 
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Vrages  livrés  à crédit , avec  la  date  neur  de  cifeaux  ; & meneufe  dâ 
de  l'année  , du  mois  &c  du  jour  qu’ils  table,  chez  ces  mêmes  faifeurs  de 
ont  livré  leur  marchandise  ou  leur  cartes  à jouer,  eft  une  fille  de  bou- 
ouvrage.  Les  marchands,  négocians  tique,  qui  trie  les  cartes  après  qu’el- 
8c  banquiers  appellent  agenda  les  les  ont  été  coupées  pour  en  faire 
mémoires  qu’ils  dreffent  pour  eux-  des  jeux. 

mêmes.  Ils  ont  aufli  une  efpéce  de  MENEUSE , parmi  les  revendeur 
journal  qu’ils  appellent  mémoire , fes  qu’on  appelle  , à Paris,  crieufe» 
fur  lequel  ils  écrivent  chaque  jour  de  vieux  chapeaux  , eft  une  ancien- 
le  détail  de  leur  négoce  : on  le  nom-  ne  qui  mene  les  jeunes  par  les  rue* 
me  plus  ordinairement  mémorial,  ou  aux  ventes  publiques  , pour  le» 
Ce  livre  qu’on  nomme  aufli  brouil-  drellir  8c  leur  apprendre  le  métier 
Ion , eft  le  plus  utile  de  tous  ceux  de  crieufe. 

dont  fe  fervent  les  marchands.  MENON  , animal  du  Levant, 

MENAGE  DE  CAMPAGNE;ce  femblable  au  bouc  8c  à la  chevre  , 
font  les  charrues,  harnois  , 8c  au-  dont  la  peau  eft  employée  à faire 
très  outils  qui  fervent  à l’exploita-  du  marroquin. 
tion  d’une  terre. ...  Et  ménagerie  , MENSOLE,  ou  LA  CLEF,  parmi 
dans  le  même  fens,  eft  le  lieu  def-  les  maçons,  c’eft  la  pierre  qui  fer- 
tiné  à nourrir  les  beftiaux  , 8c  à me  une  voûte,  8t  qui  eft  quelque- 
faire  le  ménage  de  campagne.  Il  ne  fois  en  faillie, 
fe  dit  qu’à  l’égard  des  châteaux  des  MENTHE,  dont  il  y a deux 
Princes  8c  des  grands  Seigneurs  qui  ofpéces,  la  domeftique  & la  fau- 
en  ont  plûtôt  par  curiofité  8c  ma-  vage.  On  cultive  la  première  dan» 
gnificence  , que  pour  le  profit,  qui  les  jardins.  Ses  racines  font  Ion-, 
y entretiennent  fouvant  des  bêtes  gues,rampantes8cfibreufes, fes  tiges 
étrangères  8c  extraordinaires, com-  rougeâtres  8c  quarrées,  8c  de  la 
me  la  ménagerie  de  Verfailles  , 8c  hauteur  de  deux  coudées  ; fes  feuil- 
celle  de  Chantilly.  les  de  couleur  verte  obicure , peu 

MENÉE  : dans  les manufaftures  velues,  dentelées  en  leurs  bords , 
de  draperie  , Ognifie  frifer  à la  8c  longues  8c  pointues  ; les  fleurs 
machine  une  pièce  d’étoffe  tout  engueules, petites, blanches, mar- 
d’une  tire  ou  tout  de  fuite , c’eft-  quées  de  petits  points  rouges , ran- 
à-dire,  fans  s’arrêter.  Ainfi  l’on  dit,  gées  en  forme  d’épis.  Le  goût  de 
Cette  pièce  d’étoffe  a été  frifée  tout  cette  plante  eft  aromatique , d’une 
d’une  menée.  odeur  forte  8c  agréable.  Elle  eft 

MENÉE , en  terme  de  vénerie  , bonne  pour  le  hoquet , la  colique  , 
eft  la  droite  route  du  cerf  qui  fuit,  la  foibleffe  8c  crudité  d’eftomac. 
On  dit , menée  belle  d’un  chien  qui  Extérieurement  elle  s’applique  fur 
a la  voix  belle,  8c  chaffe  de  bonne  les  mammelles  des  femmes  pour  dif- 

grace. . . . Mener  les  chiens  cou-  foudre  le  lait  qui  s’y  eft  caillé 

rans  à l’ébat , c’eft  les  promener  ; Pour  lâ  menthe  fauvage , elle  croît 
ce  qui  fe  fait  deux  fois  par  jour.  dans  les  lieux  humides , 8i  pouffe 
MENER  LATABLE  , en  terme  des  tiges  à la  hauteur  d’une  cou- 
de cartier,  c’eft  affortir  les  cartes  à dée,  quarrées  8c  velues.  Ses  feuille» 
jouer,  les  jetter  8c  les  plier  en  jeu  fontprefque  rondes,  ridées,  cou- 
& en  fixain.  L’ouvrier  qui  rogne  vertes  d’une  laine  blanche. Ses  fleur* 
les  feuilles  de  grandeur  apiès  qu'el-  font  femblables  aux  fleurs  de  la  pré- 
les  ont  été  peintes  8c  liffées,  pour  en  cédente , de  couleur  blanche , rou- 
compofer  les  jeux,  eft  nommé  me?  geâtre.  Sa  femence  eft  menue  , 
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noire , fa  racine  rampante  & fibreu-  meflu  pour  être  mis  avec  le  boid 

fe.  Elle  a une  odeur  forte  & aro-  de  corde  ou  de  compte....  On  ap- 

matique,  mais  moins  agréable  que  pelle  aufli  menuife  les  plus  petites 
la  menthe  cultivée  ; fon  goût  eft  efpéccs  du  plomb  à tirer, 
amer  8t  aftringent.  Les  boianiftes  MENUISERIE  ; c’eft  l’art  de 
connoiflent  cinq  efpéces  de  menthe  polir  St  d’affembler  les  bois.  Dan* 
fumage.  En  terme  de  jardinage , la  charpenterie  on  n’emploie  que 
menthe  St  baume  font  la  même  du  gros  bois , comme  poutres,  fo- 
chofe.  ••  lives,  fablieres,  chevrons , &c.  qui 

MENTON  tlesfleuriftes  donnent  font  charpentés  avec  la  coignée,  8c 
Ce  nom  à une  certaine  fleur  qu’on  parés  feulement  avec  la  befaiguë  ; 
appelle  iris  bulbeufe  ; St  il  figoifie  St  dans  la  menuiferie  de  menus  bois, 
les  extrémités  des  trois  feuilles  qui  débités  en  planches  , St  autres  fem- 
panchent  vers  la  terre.  Les  trois  au-  blables  pièces  de  médiocre  groffeur 
très  feuilles  qui  s’élèvent,  s’appel-  que  les  ouvriers  courroyent  St  po- 
lent  langues.  lilTent  ayec  divers  rabots  8t  autre* 

MENU  , en  terme  de  commerce  , inflrumens. . . . On  nomme  aufli 

eft  la  même  choie  que  détail.  On  menuiferie  tous  les  bois  employés 
dit  : ce  marchand  trafique  en  gros  dans  un  bâtiment  , par  les  menui- 
& en  menu , c’eft-  à-dire  , en  dé-  fiers.  Il  y a deux  fortes  de  menui- 
tail.  fiers  en  bois  , qui  pourtant  ne  for- 

MENU,ehef  les  rétiffeurs , font  ment  qu’une  feule  St  même  com- 
ies foies,  bouts  d’ailes  , géliers  8t  munauté.  Ceux  qu’on  appelle  me- 
autres  chofes , dont  on  fait  des  ra-  nuifiers  d'afi'emblage  font  des  me- 
goûts , des  fricaffées.  nuifiers  en  grojje  befogne.  Les  au- 

MENUS-DROITS , en  cuifine  , très  nommés  menuifiers  de  placa- 
font  des  plats  de  hors  d’œuvres  de  ge  , font  des  menuifiers  de  pièces 
menus-droits  de  différentes  chofes , de  rapport  8i  dé  marqueterie  , au- 
pour  entremets , comme  avec  des  trement  dit  ébénijles.  Dans  les  fta- 
palais  de  bœuf,  des  oreilles  de  co-  tuts  de  cette  communauté,  les  maî- 
«hon  , de  cerf , Stc.  très  font  appellés  huchers-menui- 

MENUS-DROITS, en  termede  fiers  , du  mot  huche  , qui  eft  une 
vénerie , font  les  oreilles  d’un  cerf,  efpece  de  coffre  ou  bahut , propre 
les  bouts  de  fa  tête  , quand  elle  eft  à pétrir  la  .pâte  , 8c  qui  eft 
molle  , les  muflles , les  dentiers , nombre  des  ouvrages  auxquels  ces 
le  franc-boyauy  les  nœuds  qui  fe  artifans  travaillent.  Cette  commu- 
levent  feulement  au  printems , &c  nauté  eft  anciene  à Paris.  Ses  pre- 
dans  l’été  ; c’eft  le  droit  du  Roi.  miers  ftatuts  font  de  l’an  i }<j6.  Us 
MENUE  MERCERIE:  ce  terme  furent  confirmés,  pour  la  première 
comprend  toutes  les  marchandifes  fois,  en  1 s 80  : la  derniere  confir- 
de  peu  deconféquence  que  les  mar-  mation  eft  de  1645.  Les  officiers 
chands  merciers  ont  droit  de  ven-  font  un  principal,  qui  s’élit  tous 
dre. .....  Menue-fefaine  , petite  les  ans , trois  jours  après  la  fête  de 

corde  propre  aux  emboljeurs  que  fainte  Anne  , qui  en  eft  la  patrone, 
les  cordiers  nomment  fil-argot.  8 i fix  jurés , dont  trois  font  aufli 

MENUF  ; c’eft  une  efpece  de  élus  chaque  année, Rt  le  même  jour, 
lin  qui  croît  en  Egypte  , fk  qui  fe  par  les  anciens  bacheliers,  enforte 
vend  au  Caire.  que  chaque  juré  refte  deux  ans  en 

MENUISE  ; c’eft,  dans  le  com-  place.  Chaque  maître  ne  peut  avoir 
merce  des  bois , celui  qui  eft  trop  qu’un  apprentif,  obligé  pour  lut 


Digitized  by  Google 


ME  N 

fini,  Si  les  apprentifs  font  obligés 
au  chef-d'œuvre  , & les  fils  de  maî- 
tres comme  les  autres.  Les  maîtres 
de  la  confrérie  , établie  en  l’églife 
des  Billettes , font  au  nombre  de 
quatre,  vde  deux  defquels  l’éleftion 
fe  fait  tous  les  ans , à l’ilfue  des  vê- 
pres, le  jour  & fête  de  fainte  Anne. 

Les  inftrumens  dont  on  fe  fert 
dans  la  menuiferie , tant  à corroyer, 
raboter  Si  emmortoifer  les  bois  , 
qu’à  les  fcier , couper , dreffer  , 
tracer  8c  mettre  en  place  , font  l’é- 
tabli  fur  lequel  fe  travaillent  pref- 
que  tous  les  ouvrages  , diverfes 
fortes  de  fcies , les  valets  ou  varlets, 
les  maillets  , le  ferment  ou  crochet , 
les  étreignoirs  , les  greffes  , les  ra- 
bots de  toutes  fortes , le  fermoir  , 
divers  cifeaux,  les  gouges  , le  bec 
d'ânt , les  réglets  , les  trufquins , 
les  triangles  , les  équerres , le  ca- 
libre , le  compas , les  tenailles  , le 
marteau  , les  vilebrequins  , les  râ- 
pes , les  limes  , le  niveau  8c  le  tour- 
ne à gauche. 

MENYANTHE , plante  aquati- 
que , dont  les  feuilles  font  trois 
à trois  fur  une  longue  queue , 8c 
les  fleurs  en  forme  de  cloche  , de 
couleur  blanche  , tirant  fur  le  pur- 
purin ÿ 8c  découpées  en  cinq  par- 
ties ; c’eft  tin  anti-fcorbutique  em- 
ployé en  médecine  pour  purifier  les 
humeurs  grolfieres , pour  les  dou- 
leurs néphrétiques  , pour  la  pierre, 
la  colique  , l’hydropifie  8c  la  jau- 
niffe. 

MEON  , plante  dont  les  feuilles 
reflTemblent  à cellès  du  fenouil, 
mais  beaucoup  plus  pfetites , canne- 
lées , creufes  8c  rameufes.  Ses  feuil- 
les font  longues  , rangées  fur  une 
côte  , & découpées  très-mehu.  Ses 
fleurs  croiffent  en  ombelles , com- 
pofces  chacune  ordinairement  de 
cinq  feuilles  difpofées  en  rofe  , de 
couleur  blanche  , odorante.  Cette 
plante  donne  des  femences  oblon- 
gues , arrondies  fut  le  dos , canne- 
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lées.  Elle  pouffe  une  racine  longue, 
grolfe  comme  le  petit  doigt,  de 
couleur obfcure  en-dehors,  blan- 
châtre en-dedans,  de  fubftance  rare 
St  légère  , d’un  goût  âcre  8c  pi- 
quant , 8c  d’une  odeur  aromatique. 
On  emploie  cette  racine.  Elle  eft 
bonne  pour  les  indigeftions  de  l’ef- 
tomac  , pour  provoquer  les  mois 
des  femmes  , pour  l’afthme  8c  pour 
la  colique.  LesBotanifles  l'appel- 
lent meum  foliis  anethi.  La  racine 
de  cette  plante  , dont  on  fe  fert  , 
eft  apportée  des  montagnes  du  Lan- 
guedoc, delà  Provence  8c  du  Dau- 
phiné. 

MEPLAT  , che\  les  artifans  , 
s’entend  de  ce  qui  a plus  d’épaiffeur 
que  de  largeur. 

MER , grand  amas  d’eau  qui  en- 
toure la  terre,  8t  fe  répand  en  plu- 
fieurs  parties  de  fon  globe.  La  mer 
préferne  à un  phyficien  deux  phé- 
nomènes bien  intéreffans , celui  de 
fon  flux  8t  reflux , 8t  celui  de  la 
falure  de  fes  eaux.  Nous  renvoyons 
au  Diftionnaire  de  phyfique  , au 
fujet  de  fon  flux  8t  reflux  ; 8c  nous 
nous  contenterons  de  dire,  au  fujet 
de  la  falure  de  fes  eaux  , que  M. 
Gauthier  , médecin  de  Nantes,  en 
1717  , fit  l’expérience  de  deffalcr 
l’eau  de  la  mer  au  port  de  l’Orient , 
à bord  du  vaiffeau  de  guerre  , le 
Triton  , par  la  voie  de  la  diftilla- 
tion,  ce  qui  lui  réuflït  ; cependant 
la  Gazette  de  France  , n.  81  , <rr- 
ticlede  Brejl , le  5 Octobre  1763  , 
-marque  que  la  même  expérience 
vient  d’être  répétée  par  M.  Poiffon - 
nier  , Confeiller  d’état  , médecin 
confultant  du  Roi , doûeur  de  la 
-faculté  de  Paris, profeffeur  de  chy- 
mie  au  Collège  Royal , d’abord  au 
portée  l’Orient  , enfuite  en  pleine 
mer  fur  le  vaiffeau  du  Roi , les  flx 
Corps,  par  ordre  de  Sa  Majefté  , & 
elle  s’exprime  en  ces  termes  : 

Suivant  les  rapports  de  M.  de 
Chezac, commandant  du  vaiffeau, 8c 
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de  tou? les  officiers  qui  ont  été  té-  royale  des  fciences.  Le  jugement 
moins  des. edais,  l’eau  queM.  Poif-  de  ces  deux  compagnies  fçavantes 
fonnier  a deffalée,s’eft  trouvée  dou-  fixera  celui  du  public,  furie  mérite 
ce,  pure,  légère  comme  l’eau  de  8c  l’importance  de  cette  découverte 
pluie  , 8c  la  falubrité  en  eft  prou-  fi  avantageufe  pour  les  naviga- 
vée  par  l’expérience  de  plufieurs  teurs. 

Îierfonnes  qui  en  ont  bû  pendant  MERCADENT  , ou  MERCA- 
ong-tems.  La  machine  defiinéc  à DANT  , de  l’italien  , un  pouer» 
■l’opération  ne  caufe  apcun  embar-  marcadente , nom  qu’on  donne,  par 
ras  dans  le  vaiffeau.  Le  fervices’en  dérifion  , à un  homme  peu  habile 
iait  d’une  maniéré  fimple , fans  au-  dans  fon  commerce,  qui  fait  mal 
•cune  efpéce  d’inconvénient, &d’ce-  fes  affaires,  ou  d’un  petit mercelet 
conomie  qu’on  eft  parvenu  à intro-  qui  veut  faire  l’important, 
duire  en  même  tems  fur  la  confom-  MERCANTILLE  , qui  appar- 
, .station  des  matières  combullibles,  tient  à la  marchandife:on  dit  qu’un 
néceffaires  à l’entretien  de  la  chau-  homme  eft  de  profeffion  mercantil - 
diere  de  l'équipage* fuffit  pourpro-  le  , pour  faire  entendre  qu’il  eft  de 
■curer  , du  matin  aufoir,  fept  cens  profeffion  & de  négoce, 
cinquante  pintes  de  cette  eau:  dans  MERCELOT:  c’eft  un  petit  mer* 
Jes  befoins  preflans  , oh  peut  en  cier  qui  étale  aux  foires  de  village, 
obtenir,  en  vingt-quatre  heures , 8c  qui  porte  à la  campagne  des  bal- 
jufqu’à  deux  mille  pintes  , en  fup-  les  8c  paniers  de  menue  mercerie 
.pléant  alors  à la  petite  quantité  de  fur  fon  dos,  ou  dans  les  rues  de 
■bois  8c  de  charbon  de  terre  qu’exi-  Paris , de  manettes  pendues  à leur 
■ge  cette  opération.  Cette  Gazette  col , remplies  de  peignes , de  pe- 
apprend  encore  que  parmi  ceux  qui  tits  couteaux  , mouchoirs , 8cc. 
fe  font  depuis  long-tems  , 8c  fuc-  MERCERIE:  ce  font , en  géné- 
ceffivemenr  occupés  à rendre  ce  rai,  toutes  les  efpeces  de  marchan- 
fervice  à l’humanité  , on  compte  difes  que  les  merciers  vendent,  ou 
.principalement  en  Angleterre  Haut-  font  endroit  de  vendre.  L’article 
ton^alcot, Fijtgeralt, Haies  8c  Aple-  XII  des  nouveaux  ftatuts  des  mar- 
by  ; en  Allemagne , le  célébré  Leib-  chands  merciers  de  la  ville  8c  faux- 
nitp,  8c  en  France  , M.  Gauthier  , bourgs  de  Paris  , du  mois  de  Jan- 
médecin  de  Nantes;  mais  le  peu  vier  i6ij,  contiennent  dans  un 
d’avantage  qu'on  a retiré  jufqu’à  grand  détail  toutes  les  marchandi- 
préfent  de  leurs  travaux , à cet  é-  fes  qui  peuvent  faire  l’objet  du 
gard , prouve  fans  doute  , qu’aucun  commerce  des  marchands  qui  font 
d’eux , foit  pour  n’avoir  pas  connu  reçus  dans  le  corps  de  la  mercerie. 
le  procédé  le  plus  propre  à bien  a-  Nous  y renvoyons, 
doucir  l’eau  de  la  mer , foit  pour  La  mercerie  eft  le  troifieme  de* 
avoir  négligé  d’établir  une  machine  fix  corps  de  la  mercerie  de  Paris. 
,qui  fût  en  état  de  réfifter  aux  diflé-  U fut  établi  par  Charles  VI , qui  lui 
jpentes  agitations  d’un  vaifleau,  n’a-  donna  fes  premiers  ftatuts  8c  régle- 
voit  pas  donné  à fa  méthode  le  dé-  mens  en  1407  8c  141*.  Ces  ftatuts 
■gré  de  perfeüion  néceffaire  pour  furent  confirmés  8c  augmentés  par 
en  affiner  le  liiccès.  t .plufieurs  de  fes  fucceffeurs  , par 

La  même  gazette  avertit  que  M.  Henri  II,  en  1548, 1 5 57  & 1 5 
Poiftonnier  répétera  fes  expérien-  par  Charles  IX  , en  1 567  8c  1 570; 
■Ces  fous  les  yeux  de  la  faculté  de  par  Henri  IV,  eu  Juillet  1601. 
médecine  de  Paris  St  de  l'académie  Louis  XIII,  en  Janvier  161 },  donna 
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'<Tenouveaux ftatuts  confirmatifs  des 
anciens  qui  furent  confirmes  par 
Louis XIV,  en  A0ÛU645.  Le  corps 
des  merciers  eft  fi  confidérable  , 8c 
d’une  fi  prodigieufe  étendue  , que 
les  marchands  qui  te  compoiént,  fe 

• font  comme  divifés  en  un  grand 
nombre  de  clafles  différentes , dont 
voici  les  principales. 

1.  Les  marchands  groffiers  qui 
vendent  en  gros  , en  balle,  & fous 
corde  , tout  ce  que  les  autres  corps 
peuvent  vendre  en  détail,  t.  Les 
marchands  de  draps  Si  étoffes  d’or, 
d’argent  St  de  foie.  {.Les  marchands 
de  dorure  qui  ne  vendent  que  des 
galons,des  campanes, dentelles, gui- 
pures,franges,  boutons,  boutonniè- 
res, gances,  cordons,  ceintures,  8tc. 
fabriquées  avec  l’or,  l’argent  trait 
& filé  fur  foie  , St  fil  fin  ou  faux, 

4.  Les  marchands  de  camelots, éta- 
mines, crêpons , fergesà  doubler , 
bouracans,  &c.  tous  de  laine  , ou 
mêiés  de  foie,  fil,  coton,  poil. 

5.  Les  jouailliers  qui  font  commer- 
ce de  pierres  précieufes  , perles, 
joyaux  d’or  8t  d’argent , St  toutes 
marchandifes  de  jouaillerie.  6.  Les 
marchands  de  toiles  , bafins  , futai- 
nes,  coutils,  fkc.  7.  Les  marchands 
de  points,  de  dentelles  de  fil,  de  ba- 
tiftes , moufTelines , toiles  de  Hol- 
lande , demi  Hollande  , fkc.  8.  Les 
marchands  de  foie  en  botte.  9.  Les 
marchands  de  marroquins,bazanes, 
chamois,  vaches  de  Rufiie  , peaux 
de  veaux  , moutons,  chevres.  10. 
Les  marchands  tapiffiers  de  berga- 

• me , de  courte-pointes , couvertu- 
res, portières  , brocatelles , fid- 
ucies , callemandes , pannes  de  lai- 
ne, fkc.  1 ï.  Les  marchands  de  fer 
en  barres  , verges  , tôle  , fil  8c 

- doux , fkc.  1 1.  Les  quincailliers , 
ce  qui  comprend  le  négoce  des  ar- 
mes, de  la  coutellerie,  de  la  tail- 
landerie , ferrurerie  , des  inftru- 
mens  8c  outils  de  fer  8c  de  cuivre 
pour  les  ouvriers  ou  artifans.  13. 
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Les  marchands  de  tableaux , d’efi. 
tampes,  de  candélabres  , de  bras  , 
de  girandoles  , de  iufires  , 8cc.  14. 
Les  marchands  de  miroirs,  de  gla- 
ces pour  les  caroffes,  de  toilettes, 
de  facs,  carreaux  , couffins,  ikc. 

1 $.  Les  marchands  de  rubans  d’or, 
d’argent  8<  de  foie  , de  tabliers  , 
d’écharpes , 8tc.  1 6.  Les  marchand* 
de  papier , d’encre  , d’écritoirc  , de 
plumes,  de  canifs  , poinçons,  cire 
d’Efpagne  , pain  à cacheter  , fkc. 

17.  Ceuxquifont  le  négoce  de  chau- 
deronnerie  , comme  chaudières  , 
chauderons  , cuves , cuvettes , fkc. 

18.  Les  vendeurs  de  toiles  cirées  en 
gros  fk  en  détail.  19.  Les  marchands 
de  menue  mercerie  qui  vendent  de 
l’or,  de  la  boutonnerie  , des  pa- 
doues  , galons,  rubans  8t rouleaux, 
foie  8t  fil  à coudre  , fkc.  fk  enfin 
les  petits  merciers  qui  vendent  des 
chapelets  , des  peignes,  des  livres 
pour  lesenfans,  des  raquettes  ik 
tant  d’autres. 

La  communauté  des  merciers  efl 
la  plus  nombreufe  , 8c  celle  des  fix 
corps  marchands  qui  fait  Un  com- 
merce plusetendu.  Par  leurs  ftatuts 
du  mois  de  Janvier  1613,  ils  font 
appellés  marchands  merciers  - gref- 
fiers jouailliers.  Pour  être  reçu  mar- 
chand dans  le  corps  de  la  merce- 
rie , il  faut  être  né  François,  avoir 
fait  apprentiffage  pendant  trois  ans, 
fk  fuivi  les  marchands  durant  trois 
autres  années  , en  qualité  de  gar- 
,çqn.  Aucun  marchand  , dans  ce 
corps,  ne  peut  avoir  qu’un  appren- 
tif  à la  fois  , dont  l’apprentiffage 
ne  court  que  du  jour  de  l’en régiftre- 
ment  du  brevet  paffé  par-devant 
notaires.  A la  tête  de  ce  corps  font 
fept  maîtres  8c  gardes  prépofés  pour 
la  confervation  de  fes  privilèges  8c 
de  fa  police.  Le  premier  qu’on  ap- 
pelle grancLgarde  , en  eft  comme 
le  chef,  il  préfide  à toutes  les  a fi- 
femblées  du  corps,  accompagné  des 
fix  autres  vulgairement  nommés 
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gardes.  On  ri’cft  reçu  grand-garde 
qu’aprèsavoirété  petit-garde.  Tous 
les  ans,  au  mois  de  Juillet , dans  le 
bureau  du  corps  de  la  mercerie , en 
préfence  du  procureur  du  Roi  du 
châtelet  8c  de  fon  greffier,  on  pro- 
cédé à l’éle&ion  de  fon  nouveau 
grand-garde , & des  deux  autres 
petits-gardes.  Après  leur  éleftion , 
ils  prêtent  ferment  entre  les  mains 
du  procureur  du  Roi.  Ainfi,  tous  les 
•ans, le  grand-garde  fort,  & les  deux 
plus  anciens  des  petits-gardes. 

Ces  gardes  de  la  mercerie  font 
^dmis,  conjointement  avec  ceux  de 
la  draperie  , aux  vifites  qui  fa  font 
fous  la  halle  aux  draps,  8c  dans  les 
foires  faint  Germain  & de  faint  De- 
nis, des  draps  , fergcs  8c  autres 
étoffes  de  laine , 8c  mêlées  de  laines 
& de  fil,  tant  de  draperie  , que  de 
mercerie  qui  y arrivent  ou  qui  y 
font  portées,  le  corps  de  la  merce- 
rie a fa  confrérie  établie  enl'églife 
du  Sépulcre,  & prend  pour  patron 
S.  Louis  Roi  de  France. 

Il  y a à Paris  vingt-fix  marchands 
merciers-greffiers- jouailliers  privi- 
légiés , fuivant  la  cour  8c  confeils 
du  Roi , qui  ne  font  point  partie  du 
corps  des  merciers;  mais  ils  font 
le  même  commerce , en  vertu  de 
leurs  lettres  de  privilège  , en  par- 
chemin , qui  leur  font  délivrés  par 
le  prévôt  de  l’hôtel  du  Roi,  8 1 grand 
prévôt  de  France  , comme  juge  8c 
confervateur  des  privilèges  accor- 
dés par  Sa  Majefté  aux  marchands 
& artifans  de  fa  cour8c  fuite.Com- 
• me  ces  marchands  merciers  privilé- 
giés ne  font  point  d’apprentiffage  , 
ils  ne  peuvent;  faire  d’apprentifs  , 
ni  parvenir  à -aucune  charge  du 
corps  de  la  mercerie  ; c’eft  comme 
une  efpéce  de  petite  communauté 
particulière  , qui  n’a  pour  fupé- 
rieur  8c  pour  juge  , que  le  grand 
prévôt  de  l’hôtel. 

MERCURE.  Voyez  Vif-argent. 
MERCURIALE , plante  dont  le 
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mâle  & la  femelle  font  employée! 
toutes  les  deux  en  médecine. La  pre. 
miere  pouffe  des  tiges  ahguleufes  , 
noueufes  , douces  au  toucher.,  de 
la  hauteur  d’environ  un  pied.  Ses 
feuilles  reffemblent  à celles  de  la 
pariétaire , mais  liffes , dentelées  à 
leurs  bords  , vertes  , d'un  goût  ni- 
treux. Il  fort  de  leurs  aiffelles  des 
pédicules  courts,  à chacun  defquels 
eff  attaché  un  fruit  à deuxcapfules 
un  peu  applati  8c  velu.  Chaque 
capfule  renferme  dans  fon  creux 
une  femence  le  plus  fouvent  ovale. 
Ce  fruit  naît  fur  des  pieds  qui  ne 
fleuriffent  pas.  ...  La  mercuriale 
fémelle  reffemblc  à la  précédente 
en  fes  tiges  8c  en  fes  feuilles  ; mais 
elle  a trois  ou  quatre  feuilles  , 8c 
ramaffées  en  épi.  Ses  fleurs  ne  font 
fuivies  d’aucun  fruit.  Ces  deux  ef- 
péces  de  mercuriale?  font  purgati- 
ves. On  en  tire  le  fuc  avec  lequel 
on  fait  un  fyrop  qui  efl  laxatif  8c 
défopilatif.  On  en  fait  auffi  le  miel 
mercurial  fort  en  ufage  dans  les 
lavcmens.  Elles  font  auffi  émol- 
lientes , propres  pour  la  fuppref- 
fion  des  mois  8c  pour  les  pâles  cou- 
leurs. La  mercuriale  femelle  eff 
celle  dont  on  fait  le  plus  d'ufage 
en  médecine.  Elle  naît  dans  les 
campagnes  , dans  les  lieux  incultes 
8c  dans  les  jardins.  Elle  fleurit  en 
Juin. 

MERCURIALES, en  jurifpruden - 
ce,  font  des  difeours  fur  les  devoirs 
des  magiffrats  qui  iè  font  ordinai- 
rement par  MM.  les  Gens  du  Roi, 
dans  les  cours  fouveraines  affem- 
blées.  Au  parlement  de  Paris  , les 
mercuriales  fe  font  alternativement 
par  M.  le  premier  Préfident,  par  M. 
le  premier  Avocat  général , 8c  par 
M.  le  premier  Procureur  général. 
Il  s'en  fait  deux  dans  l’année , l'une 
après  la  S.  Martin  , le  mercredi  qui 
fait  l’ouverture  ries  grandes  auditri- 
ces, l’autre  le  mercredi  d’après  la 
Quafim&do.  Elles  ont  été  établies 

par 
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Jsar  les  édits  des  Rois  Charles  VIII; 
Louis  XII  8c  Henri  III  , afin  de 
l’informer  fi  lesordonancesa  voient 
été  fidèlement  obfervées  ; aufli  les 
mercuriales  ne  fe  bornoient  pas  au- 
Xrefois  à un  fimpledilcours  préparé 
iur  un  fujet  moral , comme  on  fait- 
aujourd’hui.  Le  Préfident  ou  les 
gensdu  Roi  qui  lesfaifoient,exhor-, 
toient  vivement  les  juges  à rendre 
exaftement  la  juftice  8c  à gardef  les 
réglcmens:  fouvent  même  ils  fai- 
ibient  des  remontrances  8tdes  cor- 
reftions  à ceux  qui  avoient  man-, 
qué  à leur  devoir  , 8c  dont  la  con- 
duite 8c  les  mœurs  n’étoient  pas 
régulières.  Il  y a encore,  en  France, 
des  parkmens  qui  ont  confcrvé  ceti 
ancien  ufage  ; 8c  on  l’a  pratiqué  ré- 
cemment au  Parlement  de  Paris. 
Voyez,  fur  les  mercuriales  , la  Ju- 
rifprudence  acluelle  ; par  M.  Deni- 
Jart. 

MERDE  D’OIF. , couleur  entre 
le  verd  8c  le  jaune,  ainfi  nommée, 
de  quelque  reffemblance  qu’elle  a 
avec  les  excrémcns  de  l’oie. 

MERDE  DE  FER,  ou  M ACHE- 
FER,c’ell  l’écume  du  fer.Voyez Fer. 

MERE  , en  terme  de  jardinage  , 
fe  dit  d’une  plante  rare  qu’on  a 
cultivée  & qui  en  produit  plufieurs 
autres  ; ainfi  un  fleurille  dira  : Voilà 
une  tulipe  rare , un  atnidor  de  la 
telle  efpéce  ; c’eftla  mere  de  toutes 
les  autres  que  vous  voyez...  Mere  , 
fe  dit  encore  des  greffes  branches 
d’arbres.  On  lcsappclle  meresbran- 
( hes , parce  que  ce  font  elles  de  qui 
naiflent  tous  les  autres. . . . Une 
mere  coignajje  efl  une  grofle  fou- 
che  de  coignafler  qu’on  laifle  en 
terre  8c  à rafe  de  terre  , 8c  qui 
poulie  tous  les  ans  de  petites  bran- 
ches de  coignaflier  qu’on  butte  de 
terre  pour  leur  faire  prendre  ra- 
cines. 

MERE-LAINF. , dans  le  com- 
merce des  laines , c’cll  la  plus  fine 
8c  la  meilleure  qui  fe  tire  de  dtlfus 
Tome  III. 
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une  toifon.  Les  Efpagnols  la  nom- 
ment prime  , c’eff-à-dire  , la  pre- 
mière. Voyez  Laine. 

MERE  PERLE;  c’eft  une  efpéce 
d’huître,  beaucoup  plus  grande  que 
l’huître  ordinaire  où  s’engendrent 
les  perles.  Moyez  Perle. 

MERE , fe  dit  aufli  des  pierres 
précieufes  : on  dit  la  mere  d'un  ru- 
bis , la  mere  d'unt  émeraude  ; pour 
dire  les  pierres  ou  les  matrices  dans 
lefquelles  elles  commencent  à pren- 
dre leur  formation. 

MERIDIEN  ;c’ell  le  grand  cer- 
cle de  la  fphére  qui  paffe  par  les 
pôles  du  monde  8c  par  le  zénith  , 
ou  point  vertical  du  lieu  duquel  il 
efl  le.  méridien.  Voyez  le  Dicïion- 
nairede  phyjique , au  mot  Sphère. 

MERIDIONELLEjCftef  les  fieu-, 
rijles,  c’eftune  tulipe  courte  , cou- 
leur d’évêque  8c  blanc  , uon  d’en- 
trée ; pritannier. 

MERINGUE,  efpéce  de  pâtiffê- 
rie  dont  on  fe  fert  quelquefois  pour 
garnir  des  potages  au  lait  ou  entre- 
mets de  crème. 

MERISIER,  arbre  qui  porte  une- 
efpéce  de  ccrife,  un  peu  aigre  au. 
goût.  Son  bois  efl  fort  dur,  l'écorce» 
blanche , fort  liflee  8c  unie.  Scs 
feuilles,  en  automne , avant  que  da 
tomber,  deviennent  rouges  commet 
du  feu.  Ses  fleurs  8c  fes  fruits; 
reflemblent  beaucoup  aux  fleurs  8t 
aux  fruits  du  cerifier , mais  elles, 
font  un  peu  purpurines , Sc  le  fruit 
devient  très-noir  , 8c  efl  tachant  r 
on  trouve  cet  arbre  dans  les  bois. 
Il  devient  gros  , 8c  a une  très-  belle 
tige.  Il  vient  de  femence,  8c  veut 
une  terre  fabloneufe.  On  les  plante 
aufli  dans  des  terres  fortes  ; mais  ils 
font  fujets  à y couler.  On  fe  fert 
des  merifiers  pour  greffer  des  ceri- 
fiers  à pleint  vent.  Les  premiers  ont 
beaucoup  de  fève,  8c  donnent  une 
belle  tige  8c  de  belles  branches  aux 
derniers.  Il  y a une  efpéce  de  me- 
rijier  à fleurs  doubles  , lefquelles 
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font  fi  belles  & fi  grandes  ; qu’on 
en  voit  rarement  de  plus  belles  au 
printems.  Cette  fleur  eft  blanche  , 

6 a toujours  un  peu  de  verd  dans 
le  milieu  de  ion  bouton.  Les  luthiers 
fe  fervent  du  bois  de  merifier  pour 
faire  des  inftrumens  de  mufique, 
parce  qu’il  eft  fort  fonore.  Sa  cou- 
leur eft  d’un  jaune  un  peu  pâle. 
On  en  fait  aufii  des  ouvrages  de 
tour,  de  tabletterie  8c  de  marque- 
terie. On  emploie  les  merifes  dans 
les  maladies  du  cerveau  , dans  l’a- 
poplexie 8c  la  paralyfie.  Il  y en  a 
qui  difent  qu’elles  font  bonnes  dans 
les  maladies  vénériennes , parce 
qu’elles  purgent  8c  adoucirent  le 
fang.  D'ans  quelques  endroits , on 
emploie  les  merifes  pour  donner  de 
la  couleur  au  vin. 

MERLAN,  poiflbr.de mer,  qui 
monte  fouvent  vers  les  rivages.  Il 
vit  de  petits  poiffons  , & de  ce  qu’il 
trouve  dans  la  mer  ; quoique  très- 
commun  , il  eft  eftimé  pour  fon  bon 
goût  ; fa  chair  eft  falutairc  , parce 
qu’elle  n’eft  point  chargée  de  fucs 
vifqueux  ; fes  principes  font  fuffi- 
famment  exaltés , &e.  fes  parties  peu 
ferrées,  ce  qui  fait  qu’elle  eft  fria- 
ble , légère  8c  facile  à digerer.  De 
tous  les  poiflbns  connus  , félon  M. 
Lemery,  c’eft  celui  qui  produit  le 
moins  de  mauvais  effets.  On  a vu 
des  perfonnes  en  manger  avec  ex- 
cès , fans  en  être  incommodés  ; c’eft 
ce  qui  fait  qu’on  en  peut  permet- 
tre l’ufage  , même  aux  malades  8c 
aux  convalefcens.  Le  merlan  nour- 
rit peu , encore  cette  nourriture 
n’eft-elle pas  de  durée,  St  d’une  fi 
' prompte  digeftion  , que , fuivant  un 
ancien  , la  nature  n’a  prefque  pas 
le  tems  d’en  difpofer  pour  le  fou- 
tient  de  notre  corps. 

On  fert  le  merlan  frit , & de  plu- 
fleurs  autres  manières.  On  l’accom- 
mode eqcaflerole,  comme  plufieurs 
autres  poiflbns.  On  le  farcit  ••  on 
fert  des  filets  de  merlans  , comme 
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des  filets  de  foie , de  brochets  Ü 
autres.  On  le  fert  en  falade  8c  en 
ragoût  de  plufieurs  fortes.  On  fait 
encore,  avec  ce  poiflon , des  tourtes, 
des  pâtés  , des  potages , comme 
avec  les  poiflbns  les  plus  exquis  ; 
mais  de  quelque  façon  qu’il  foit  ap- 
prête , il  eft  toujours  très-peu  nour- 
riflant , fans  être  mal-  fain. 

MERLE  : les  naturaliftes  connoifi 
fent  deux  fortes  de  merles  , le  blanc 
8c  le  noir  ; le  premier  eft  commun 
en  Arcadie  & dans  la  Norwege , &C 
autres  pays  du  Nord  ; 8c  il  a le 
bec  8c  les  pieds  jai  nés.  Le  merle 
que  nous  connoiflons , eft  d’une 
taille  médiocre.  Il  a les  pieds  jau- 
nes & le  corps  noir.  Il  y en  a qui 
ont  les  jambes  noires  8c  les  pieds 
de  même. Les  plumeschangent quel- 
quefois félon  les  climats  , 8c  l’âge 
qu’il  peut  avoir.  On  trouve  ordi- 
nairement les  merles  dans  les  en- 
droits pleins  d’arbres.  Ces  oifeaux  , 
félon  quelques  uns , fe  cachent  l’hi- 
ver dans  les  haies  , ou  bien  dans  les 
endroits  de  montagnes  , à l’abri  dit 
vent.  Ils  vivent  de  baies  de  lau^ 
rier  , de  myrte  8c  de  cyprès  , lors- 
qu'ils en  trouvent , 8c  de  viande, 
quand  ils  font  en  cage.  Ils  fe  nourrif- 
fent  auflide  vers,  parmi  les  champs, 
de  grains  de  fureau  8c  de  pommes. 
Ils  font  leurs  nids  dans  les  broflail- 
les  épineufes  où  l’on  peut  aller  dé- 
nicher leurs  petits.  Ils  en  font  qua- 
tre ou  cinq , 8c  commencent  à pon- 
dre , avant  que  l’hiver  foit  tout-à- 
fait  paffé  , 8c  c’eft  ordinairement 
fur  la  fin  d’Avril  qu’on  peut  les 
aller  quêter. 

On  prend  les  merles  au  filet.  On 
chqifit  pour  cela  un  tems  de  brouil- 
lards , parce  que  pour  lors  ces  oi- 
feaux volent  bas  8c  le  long  des  haies. 
A la  fin  des  vendanges,  les  merles 
fe  retirent  dans  les  bois  qui  ne 
font  pas  éloignés  des  vignes.  C’efl 
dans  ces  bois  ou  dans  les  taillis  où 
l’on  trouve  des  branches  faciles  à 
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plier  qu’on  peut  les  prendre  aux  re- 
puces , d’ autres  diferft  rejets  , d’au- 
tres difent  reprenelles.  Voyez  Re- 
jet. On  les  prend  aufli  à la  foffet- 
te,  c’eft-à-dire,  avec  un  chifre  en 
quatre  que  l’on  place  fur  une  folle 
large  de  fept  à huit  pouces  d’un 
fens , Sc  de  quatre  à cinq  de  l’autre. 

MERLUCHE , ou  MERLU;  c’eft 
de  la  morue  féche  : la  plus  blanche 
eft  la  meilleure.  Avant  que  de  la 
mettre  tremper,  on  la  bat  bien  par- 
tout avec,  un  marteau , pour  l’atten- 
drir. On  la  fait  tremper  plufieurs 
jours,  en  la  changeant  d’eau  : on 
la  fait  cuire  un  moment  avec  de 
J’eau  de  rivière  : on  la  retire  , Sc 
on  la  met  en  morceaux  par  feuil- 
lets. On  met  la  merluche  dans  une 
cafferole  , avec  de  l’huile  fine  , Sc 
autant  de  bon  beurre,  gros  poivre, 
un  peu  d’ail  Sc  de  fel , fi  elle  eft 
trop  douce.  On  met  la  caflerole 
fur  un  fourneau-,  en  la  remuant 
'fanscefle  , jufqu’à  ce  que  le  beurre 
foit  lié  avec  l’huile , 8c  on  la  mange 
dans  le  moment , parce  que  cette 
fauiTe  , à mçfure  qu’elle  fe  refroi- 
dit , tourne.  Voyez  Morue. 

MERLUT  : on  nomme  peaux  en 
merlut  les  peaux  de  bouc  , de  chè- 
vre, de  bouc  en  poil  8c  en  laine  , 
qu’on  a fait  fécher  fur  la  corde  pour 
les  pouvoir  garder  fans  fc  corrom- 
pre , en  attendant  quelles  puilfent 
être  pafiees  en  chamois , en  mégie 
ou  en  marroquin.  Voyez  Mégie. 

MERO , c’eft  une  efpece  de  car- 
pe qui  fe  trouve  fur  les  côtes  de 
l’Amérique  méridionale. 

MERRAIN.  Voyez  Mairrain. 

MERVEILLE . nom  donné  à des 
tulipes  Sc  anémones  : Merveille 
d' Amjlerdam  eft  une  tulipe  gris  de 
lin.  Merveille  de  Bretagne , eft  une 
anémone  moitié  blanche  Sc  moitié 
cramoifie.  Merveille  de  Camp  , eft 
une  tulipe  colombin  , couleur  d’a- 
griotte,  Sc  blanc.  Merveille  de  Har- 
lem , eft  une  tulipe  colombia  obf- 


M E S 

eur,  8c  colombin  clair-tems. 

MERVEILLE  D’HYVER , c’eft 
une  efpece  de  poire. 

MERVEILLE  du  PEROU  , 
plante  dont  il  y a deux  efpeces  , 
dit Bradeley  , l’une  eftà  fl.urs  rou- 
ges 8c  jaunes  , l’autre  eft  à fleurs 
pourpres  Sc  jaunes.  Elles  fleuriffent 
à deux  pieds  de  hauteur  , depuis 
Juillet,  jufqu’en  Septembre.  Dans 
cinqpetitesclochettesqu’elle  porte, 
il  n’y  en  a pas  deux  femblab  es.  Les 
variétés  de  colombin  Sc  de  blanc, 
font  les  plus  rares.  Cette  plante  de- 
mande de  bon  fumier  , ^caufe  de 
fa  grofle  racine.  Pour  la  bien  faire 
venir  , on  remplit  un  trou  de  bon 
fumier,  avec  autant  de  terre  , 8c 
on  la  plante  au  milieu.  Sa  fleur  ne 
fert  que  pour  l’ornement  d’un  par- 
terre , dans  lequel  il  fuflït  d’en 
mettre  trois  ou  quatre,  une  à cha- 
que carreau.  La  graine  eft  noire  î 
on  la  recueille  fous  la  plante  oh 
elle  tombe  , ou  bien  on  la  prend 
dans  fon  fourreau.  On  fapine , 8c 
on  arrofe  cette  plante  , quand  elle 
eft  petite  , 8c  on  bêche  une  oiè 
deux  fois  feulement , quand  elle  eft 
grande. 

MESANGE,  efpece  de  pinçon. 
Il  y a la  méfange  bleue  à longuè 
queue  , la  méfange  de  montagne , 
celle  de  marais  Sc  de  forêts  ; celle 
hupée.  Il  y en  a de  noirâtres  qu’on 
appelle  charbonniers.  Ces  oi féaux 
fe  plaifent  fur  les  arbres , 8c  fe  po- 
fent  rarement  à terre.  On  en  voie 
quelquefois  fur  les  plantes  peu  éie- 
véei.En  Allemagne  Sc  en  France, on 
en  voit  toute  1 année  ; Sc  en  Angle- 
terre, il  n’y  en  a que  fur  la  fin  d’Oc- 
tobre.  L.es  mifanges  font  leurs  nids 
dans  les  creux  des  arbres, 8c  donnent 
pîufieurs  petits.  Elles  vivent  de  vers 
Sc  font  la  guerre  aux  abeilles,  elles 
aiment  le  chencvis  8c  les  noix.  Ces 
oifeaux  ne  font  point  rufés  , ce 
qui  en  rend  la  prife  plus  facile. 
Quand  on  en  veut  prendre  , il  faut 
F ij 
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avoir  une  mifange  dans  une  cage  ï 
& aller  dans  un  endroit  où  il  y a 
fceaucoup  de  méfanges.  On  y met 
lias  la  cage  garnie  de  gluaux  bien 
enduits;  St  on  fe  retire  à l’écart , 
de  façon  qu’on  ne  foit  pas  vu:  alors 
ces  oifeaux  amoureux  de  leur  ef- 
pece  , volent  autour  de  la  cage,  fe 
perchent  fur  ce  qu’ils  y trouvent  , 
& fe  prennent  à la  glu.  Il  y en  a 
qui,  au  lieu  de  méfanges  , contre- 
font la  voix  de  ces  oifeaux , fe  ca- 
chent dans  une  loge  faite  de  feuil- 
lages , St  la  garnirent  dans  le  def- 
fus  de  plufieurs  gluaux,  puis  faifant 
agir  leurs  rufes,  les  oifeaux  y prê- 
tent , l’oreille,  volent  à la  loge,  St 
donnent  dans  le  piège.  On  les  prend 
auffi  à la  reprenelle  , comme  les 
merles  St  les  geais.  Il  faut  que 
l’arrêt,  qui  eft  au  bout  du  bâton  , 
foit  pointu  , afin  de  l'ajufler  dans 
une  noix  à demi-caffée  ,ou  un  bout 
de  chandelle,  St  que  cette  machine 
foit  plus  foible  à proportion. 

MESESTIMER  , en  terme  de 
négoce , c’eft  méprifer  St  faire  peu 
de  cas  d’une  marchandife. 
MESOFFRIR  , dans  le  même  ter- 
me de  négoce  , c’eft  faire  des  offres 
déraifonnables , St  bien  au-deftous 
du  véritable  prix  que  vaut  une 
marchandife. 

MESQUIS  : des  bazanes  paffées 
en  mefquis  , font  celles  qui  ont 
été  paffées  avec  du  redon , au  lieu 
de  tan. 

MESSAGER  ; celui  qui  eft  com- 
mis par  autorité  publique  pour  por- 
ter les  marchandifes  , hardes  St  pa- 
quets des  particuliers, St  pour  four- 
nir des  chevaux  St  autres  fortes  de 
voitures  , aux  perfonnes  qui  veu- 
lent, dans  leurs  voyages , fe  fervir 
de  leurs  mini'fteres  , pour  les  prix 
& aux  claufes  St  conditions  réglées 
par  les  patentes  de  leur  établiffe- 
mcnt , St  exprimées  dans  les  pan- 
cartes qu’ils  font  obligés  de  tenir 
affichées  dans  leurs  bureaux. 
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U y avoit  autrefois  plufieurs  (bf- 
tes  de  meJJ'agers  en  France  qui  par- 
toient  de  Paris  pour  les  provinces, 
St  qui  voituroient  St  conduifoient 
les  hardes, marchandifes  St  perfon- 
nes jufques  aux  extrémités,  8i  pref- 
que  dans  toutes  lesvillesdu  royau- 
me. Le  Roi  avoit  fes  meJJ'ageries  , 
l’univerfité  les  fiennes;des  feigneurs 
St  particuliers  étoient  aufli  proprié- 
taires de  quantité  d’autres  meJJ'agc- 
ries.  Louis  XIV,  fur  la  fin  de  1676, 
ordonna  le  rembourfement  de  la 
finance  aux  particuliers  propriétai- 
res de  ces  meJJ'ageries , 81  la  fubro- 
gation  aux  baux  de  celles  apparte- 
nant à l’univerfité  de  Paris,  en  fa- 
veur du  fermier  général  des  portes 
de  France,  auxquelles  elles  furent 
réunies.  Toutes  les  meJJ'ageries  ont 
été  confidérées  depuis  fur  le  pied  de 
mejfageries  royales.  Ce  fut  en  con- 
féquence  de  cette  réunion  , que  fut 
donné,  en  1678  , un  nouveau  ré- 
glement général  pour  les  fondions 
des  rnejfagers , maîtres  des  coches 
8t  carrojjes , voituriers-rouleurs  8c 
autres.  C’eft  ce  réglement  qui  s’ob- 
ferve  aujourd’hui,  avec  quelques 
changemens.  Il  confifte  en  vingt- 
un  articles  qu’on  peut  lire  dans  le 
Dictionnaire  de  commerce. 

MESSAL1NES  , nom  de  toiles 
fabriquées  en  Egypte  , 8t  qui  fe 
vendent  au  Caire  St  à Alexandrie. 

MESSIER  ; c’eft  un  homme 
commis  à la  garde  des  fruits  de  la 
terre , au  tems  de  la  moiffon  8c  des 
vendanges. 

MESTRE  DE  CAMP  : nom 
donné  par  les  fleuriftes  à une  tuli- 
pe colombin,  couleur  d’agriote  8c 
blanc. 

MESURAGE  , aûion  par  laquelle 
on  mefuxe.  On  le  dit  auffi  de  l’exa- 
men qu’on  fait , fi  la  mefure  eft 
bonne....  Mefurage  eft  auffi  le  droit 
que  les  feigneurs  prennent  fur 
chaque  mefure  , auffi-bien  que  des 
falaircs  qui  fe  payent  à celui  qui 
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inefure.  Les  bleds  qui  s’achètent  le  veras , celles  de  Portugal 

dans  les  marchés,  doivent  le  droit  La  barre  , celle  d’Arragon,  Caflil- 
de  mefurage  ; mais  ceux  qui  s’ache-  le , Valence....  Le  pan  , ou  empan  ,■ 
tent  dans  les  greniers,  n’en  doivent  auffi  appellé  palme  , celle  de  Genes 
point , parce  qu’on  y fait  foi-même  où  l’on  fe  fert  auffi  de  la  canne.... 
le  mefurage , fans  être  obligés  d’y  Le  pieq  , celle  de  Conftantinople  , 
appeller  les  officiers  des  feigneurs.  du  Caire  , de  Rofette  , Smyrne  , 
Ce  droit  s’appelle  auffi  minage.  Seyde , Alexandrette  , Alep  , Ale- 
MESURE:on  entend  par  ce  mot  xandrie,  l’ifle  de  Cypre,  8c  dans 
tout  ce  qui  peut  fervir  de  régie  toutes  les  Echelles  du  Levant.... 
pour  connoître  8c  pour  déterminer  L'arcin  Sc  la  coudée  font  les  deux 
la  grandeur,  l’étendue,  ou  la  quan-  mefures  de  longueur  des  Mofcovi- 
tité  de  quelque  corps. .7La  mefure  tes , il  faut  trois  coudées  pour  deux 

des  longueurs  eft  la.  ligne  ou  le  arcins Le  cabre  eft  la  mefure 

grain  d'orge,  le  pouce , le  pied,  la  de  la  Chine....  La  gueje  celle  der 
toife  qui , multipliés  , compofcnt , Perfe  8c  de  quelques  états  des  In- 
fuivant  leur  valeur , les  pas  g£o-  des....  Le  rare  , celle  de  Goa  8c 
métriques  8c  communs  ; 8c  les  per-  d’Ormus....  Le  cando  ou  candi , 
ches  font  auffi  multipliées  par  ar-  celle  d’une  partie  des  Indes,  fur- 
pens,  milles  , lieues,  8cc.  I.es  me-  tout  du  royaume  de  Pégu , 8cc. 
fures  de  longueurs  font  auffi  celles  Pour  les  mefures  des  liqueurs,' 
des  étoffes  , toiles,  rubans  8c  au-  comme  vin,  eau-de-vie  , vinaigre, 
très  fortes  de  marchandifes.  verjus, biere  , huile  8c  autres  corps 

Ces  mefures  ne  font  pas  les  mê-  fluides  , elles  font  à Paris  , 8c  dans 
mes  dans  divers  états,  ni  même  une  partie  du  royaume,  à com- 
femblables  dans  les  provinces  d’un  mencer  par  la  plus  petite , le p°£°r$ 
même  état,  8c  les  villes  d’une  même  oupoi£bn,\e  demi-fetier,  la  cho- 
province.  A Paris  , 8c  dans  la  plû-  pine,la  pinte  , la  quarte  ou  le  pot, 
part  des  provinces  de  France  , on  dont  , en  le  multipliant,  on  com- 
fé  fert  de  l’aune  qui  eft  auffi  en  pofe  les  quartauts , demi-queues, 
ufage  à Amfterdam  8c  dans  toute  muids  , queues  , tonneaux, 
la  Hollande  , en  Flandres , dans  le  A Mâcon  , Dijon , Nuits,  Blois 
Brabant , dans  une  partie  de  l’Aile-  Orléans  , ce  font  des  queues-,  des 
magne,  à Stockolm,  8c  dans  les  au-  demi-queues  en  Champagne  ; des 
très  villes  de  Suède  , à Dantzick  , pipes  ou  buf  'ards  en  Anjou;  des 
Hambourg  , à Breflau  , Saint- Gai , millaroles  en  Provence;  des  ton- 
Genève  , Francfort,  8cc.  Toutes  neaux  8c  des  barriques  à Bourdeaux 
les  aunes  n’ont  pas  la  même  pro-  8c  dans  toute  la  Guienne;  des  poin- 
portion  8c  la  même  longueur.  Vo-  çons  à Nantes, 
yez  Aune  , tome  J , page  np.  L’Angleterre  a des  tonneaux,  des 

'La  canne  eft  la  mefure  du  haut  8c  barriques  , des  firkins  , des  hilder- 
bas  Languedoc  , particuliérement  kins  , 8c  des  hoghsheads  pour  me~ 
de  Montpellier , de  Touloufe  , de  fures.  Amfterdam  8c  la  Hollande  , 
Marfeille  8c  de  la  Provence,  de  la  les  mingles , les  viertel  ou  verges  , 
Guienne  , d’Avignon  , de  Naples  les  fekamts  ou  fekamens  , les  an- 
8c  de  Sicile....  La  brajfe  eft  celle  kers  , l'aem  ; 8c  pour  les  huiles,  la 
de  Bologne  , Modene  , Venife  , tonne....  L’Efpagne  des  bottes , des 
Florence  , Lucques  , Milan  ,Berga-  robes  , des  fommiers  8c  des  car- 
me 8c  Mantoue....  Le  rap  eft  la  tauts....  Le  Portugal  des  bottes , 
mefure  de  Turin. ...-Le  cavedos  8c  des  almad.es  , des  cavadas  , des 
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quotas ; Si  pour  l’huile, des alquiers  ; 
nommés  cantars.  ...  A Rome  on 
mefure  les  liqueurs  à la  brante  , 

aux  rubes  8c  aux  bocals A 

Florence  , au  J lar , au  baril  8c  aux 
fiafquis. ...  A Vérone , à la  brante 

8c  aux  baffèes A Venife  , à 

Yemphora  , à la  botte  , au  bigot , 
à la  quarte  8c  au  lif  chauffera. . . . 
A Ferrare , au  maffilly  8c  au  fe- 
xhis. , . . Dans  la  Calabre  8c  dans 
la  Pouille  , au  pignatolis  , au  Jlar  , 
& à la  falme.  ...  A Tripoli  les 
tnefures  des  liquides  font  les  rofo- 
lis  8c  les  matuli. ...  A Tunis  les 
matara  8c  les  rotolis. 

Dansprefque  toute  l’Allemagne 
le  féoder  eft  la  mefure  dont  on  lé 
fcrt  pour  les  liquides  ; mais  il  n’a 
pas  les  mêmes  augmentations  ou  les 
mêmes  diminutions  dans  tous  les 
divers  états  des  princes  8c  des  vil- 
les libres  qui  la  partagent.  En  quel- 
ques lieux  le  réoder  eft  au-deflus 
du  [coder  , 8c  Vame  au-deffous. 
Cette  dernière  fc  divife  en  fertels 
8c  en  maffens. 

Les  mefures  rondes  qui  fervent  , 
en  France  , à mefurcr  les  grains , 
lesgraines , les  légumes , les  fruits 
fecs  , la  farine , le  fel , le  charbon  , 
8cc.  font  le  litron  , le  boiffeau  , le 
minot,  8c  leurs  diminutions.  De 
deux  minots  on  compofe  la  mine  , 
de  deux  mines , le  feptier , de  plu- 
Jîeurs  feptiers  , fuivant  les  lieux  ; 
le  muid  ou  le  tonneau. 

A Paris , Soldons  , Touloufe  , 
Narbonne  , Calais,  Abbeville,  8c 
autres  lieux  de  France,  on  compte 
par  feptiers-,  à Agen  , Clerac,  Tou- 
neins  , Tournon , Valence  , par 
facs-,  à Amboife,  Blois,  Tours  , 
la  Rochelle  , Bordeaux , Avignon  , 
par  boiffeaux  ; à Beauvais , Breft  , 
Nantes,  Saint-Malo,  8cc.  par  ton- 
neaux-,  à Quimpercorentin, Concar- 
neau, Pont-Labbé, par  raies-, k Aires, 
Liste,  Dunkerque,  Oftende,  parrajre- 
res  j à Marfeille , Toulon  , Candie  , 


8c  quelques  ilîes  de  l’Archipel,  pat* 
charge-,  a Rouen  8c  à Orléans,  par 
muid  -,  à Mâcon  8c  à Lyon  , par 
ânie  ; à Dieppe , par  mine  ; à Au- 
xonne  , par  émine  ; à Vanne  8c 
Avray,  par  tonne  8c  par  perrées  $ 
à Morlaix  , par  quartier  ; à Ver- 
dun , par  bichet  ; en  Dauphiné  8c. 
en  BrelTe,  par  quartal  -,  en  Franche- 
Comté,  par  pénel  ou  pénaux-,  à 
Mezieres,par Jivadiere , &c.  Les  me- 
fures des  corps  fecs  des  pays  étran- 
gers , font  réduites,  par  exemple,  à 
Naples  fur  le  pied  du  tomole  ; à 
Seville  fur  celui  de  l 'anagros  ; à 
Tongres , par  meddes  ; à Anvers  r 
par  vertels  ; à Amflerdam  , Dant- 
zick,  Konisberg  , en  Pologne,  en 
leth  ou  lath.  11  y a le  faro  de  Ve- 
nife, le  fanegue  de  Cadix,  de  Saint- 
Sebaflicn , de  Bibao  , en  Efpagne  , 
le  fehepel  de  Hambourg, Valquier  de 
Lisbonne , les  conques  de  S.  Jean 
de  Luz,  8c  de  Bayonne  ; 1 e galon  ; le 
pech , le  comb  , le  carnock  , 8c  la 
quarte  de  Londres  ; le  chefford  de 
laMofcovie,  quitientenviron  trois 
boiffeaux  , mefure  de  Rouen.  On 
parle  de  toutes  ces  mefures  à leurs 
articles  particuliers.  Pour  connoî- 
tre  ce  que  peuvent  contenir  les  ton- 
neaux 8c  autres  vaiffeaux  à liqueurs, 
on  fe  fert  du  bâton  de  jauge  8c  de 

la  verge Le  bois  à brûler  fe 

mefure  a la  corde  , à la  membrure  , 
à Vanneau  8c  à la  chaîne.  La  me- 
fure, pour  l’arpentage  des  eaux  &C 
forêts  de  P’ rance , eft  réglée  à raifon 
de  doiqe  lignes  pour  pouces,  douie 
pouces  pour  pieds  , vingt - deux  pieds 
pour  perches  , 8c  cent  perches  pour 
arpent  : ceciae  s’obferve  que  dans 
les  mefurages  des  forêts  du  Roi  ; 
pout  les  bois  des  particuliers  , on 
fuit  l'ufage  ordinaire  des  lieux  où 
ils  font  fitués. 

Tous  les  négocians8c  marchands 
en  gros  8c  en  détail , font  obligés 
par  l 'ordonnance  de  167 } , art.  1 1 , 
d’avoir  chacuçi  des  mefures  étalon - 
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nées.  L’édit  d’Oftobre  1669,  régie 
étalonnage  des  mefures  pour  les 
grains , graines  , farines  , Sic.  8t 
fupprime  les  anciennes.  Par  fen- 
tence  des  prévôts  des  marchands  8t 
échevins , du  19  Décembre  1670  , 
les  . mefures  de  bois  doivent-  être 
ceintrées  par  le  haut,  81  en  dehors 
d’un  cercle  de  fer  ou  de  tôle  forte, 
appliqué  bord  à bord  du  fût  de  la 
mefure. 

Les  marchands  bouchers  ont  une 
maffe  ronde  , en  forme  de  cul  de 
jatte,  du  poids  de  cinq  livres  & de- 
mie , dont  ils  fe  fervent  à mefurer 
les  fu  ifs  de  bœuf,  de  vache  , de 
mouton  & de  brebis. 

MESUREUR,  c’eft  celui  qui  me- 
fure. Les  mefureurs  à Paris  font  des 
officiers  de  ville , établis  en  titre.  11 
y en  a de  plufieurs  efpéces  qui  for- 
ment des  communautés  différentes, 
fuivant  leurs  fondions  particulières. 
Les  uns  font  deftinés  pour  mefurer 
les  grains  Si  la  farine,  les  autres 
charbons  de  bois  & de  terre,  les  au- 
tres le  fel  ; les  autres  l’ail , l'oi- 
gnon , noix  St  autres  fruits  , St  les 
autres  la  chaux  , Sic.  Tous  ces  me- 
fureurs ont  le  titre  de  juris-mefu- 
reurs.  Us  font  obligés , lors  de  leur 
réception , de  jurer  ou  faire  fer- 
ment devant  les  prévôts  des  mar- 
chands Si  échcvins , de  bien  8 1 fidè- 
lement s’acquitter  de  leur  charge. 

Les  mefureurs  de  grains  Si  de  fa- 
rines étoient  en  titre  d’offices.  Us 
ont  été  fupprimés  en  1719*  Stic 
Roi  a conîervé  leurs  fondions  pour 
être  exercées  par  foixante-huitcom- 
mis  mefureurs.  Les  droits  de  ces 
mefureurs  font  fixés  par  l’édit  du 
mois  de  Septembre  de  la  même  an- 
née , fçavoir  une  livre  quatre  fols 
par  muid  de  farine  ; de  douze  fols 
par  chaque  muid  de  bled  , de  dix- 
huit  Ibis  par  chaque  muid  d'orge  , 
de  vefee  Si  de  grenailles , Si  d’une 
livre  quatre  fols  par  chaque  muid 
d'avoine  -,  les  petites  mefures  à pro- 
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portion.  Ces  mefureurs  dépendent 
de  la  jurifdidion  Si  de  la  police  de 
la  Ville.  U doivent  fe  trouver  furies 
ports,  places  81  marchés  pour  y 
faire  les  fondions  de  leurs  charges, 
qui  confiftent  non  feulement  à faire 
les  mefuragesde  grains  Si  farines  , 
mais  encore  à les  vifiter  pour  con- 
noître  fi  elles  font  bonnes,  loyales 
81  marchandes  ; 8l  ils  en  doivent 
faire  leur  rapport  aux  prévôt  des 
marchands  Siéchevins,  Us  font  en- 
core tenus  de  tenir  regîtres  des  let- 
tres de  voiture  , du  prix  des  grains , 
Sic.  Si  d’en  rapporter  les  extraits 
au  greffe  de  la  ville.  Us  ne  peuvent 
prendre  de  la  marchandife  en  paye- 
ment de  leurs  droits  ; Si  il  leur  eft 
défendu  de  s’affocier  avec  les  mar- 
chands pour  faire  le  regrat , ni  de 
s’entremettre  en  l’achat  d’aucuns 
grains , s’ils  n’ont  avec  eux  le 
bourgeois  acheteur. 

L’établiffemcnt  des  mefureurs  de 
charbon  eft  ancien.  Il  en  eft  fait 
mention  dans  les  réglemcns  de  po- 
lice du  Roi  Jean , en  i}5o  ; ils 
étoient  en  communauté  fous  Char- 
les  VI.  Ces  charges  ont  été  fuppri- 
méesen  1719.  Ce  ne  font  plus  que 
de  fimples  commis  nommés  par  le 
prévôt  des  marchands  Si  échevins 
de  Paris.  Us  font  au  nombre  de 
vingt , Si  leurs  droits  font  deux: 
fols  par  chaque  voie  de  charbon 
de  bois , compofé  de  deux  minots  , 
Si  de  quinze  fols  par  chaque  voie 
de  charbon  de  terre.  Ces  jurés  me- 
fureurs ont  droit  de  controller  tous 
les  charbons  qui  arrivent  fur  les 
ports , Si  d’en  faire  leur  rapport  au 
bureau  de  la  ville  , pour  y faire 
mettre  le  prix  fur  les  échantillons 
par  les  jurés  porteurs  ou  leurs  gar- 
çons. C’eft  à la  chambre  des  jurés 
mefureurs  que  les  marchands  fora  ins 
de  charbon  font  tenus  de  faire  leur 
déclaration,  81  d’y  repréfenter  leurs 
lettres  de  voitures  pour  y être  eu- 
regiftrées.  - - . - 
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Les  fondions  , droits  8t  privi- 
lèges des  mefureurs  de  fel  font 
réglés  parle  chapitre  15  de  l'or- 
donnance de  la  ville  de  Paris  , de 
1672.  Leurs  principales  fondions 
font  de  faire  les  mcfurages  des  fels 
-dans  les  greniers  8t  bateaux  ; de 
faire  l’cpalement  ou  étalonnage  des 
mefures  de  bois  , deflinées , tant 
pour  le  fel  que  pour  les  grains  , 
graines,  fruits  , légumes,  8cc.  fur 
les  étalons  de  fonte  ou  mefures , 8c 
matrices  originales  qu’ils  gardent 
dans  une  chambre  particulière 
qu’ils  ont  à l’hôtel  de  ville, de  comp- 
ter les  marchandifes  de  falines,lorf- 
qu’elles  fe  déchargent  des  bateaux; 
de  tenijr-Tegître , tant  des  quantités 
des  marchandifes  qui  s’enlevent , 
que  des  nomsdescharretiers  qui  en 
font  les  voitures,  8c  d’aller  une 
#ois  l’an  en  vifite  chez  les  mar- 
chands qui  fonf  le  regrat  des  mar- 
chandifes de  grains , graines  , fari- 
nes,fruits  8c  légumes  pour  connoî- 
tre  fi  les  mefures , dont  ils  fe  fer- 
vent, ont  été  bien  8c  dûement  éta- 
lonnées 8c  marquées  à la  lettre  de 
l’année,  8c  fi  elles  n’ont  poinfété 
altérées  ou  corrompues. 

Les  jurés  mefureurs  8t  vifiteurs 
d’ail , d’oignon  , noix,  noifettes  , 
châtaignes  8c  autres  fruits , font 
tenus  d’avoir  des  mefures  de  la  con- 
tinence , marquées  à la  marque 
de  l’année  pour  mefurer  toutes  ces 
fortes  de  marchandifes  qui  fe  ven- 
"dent  au  minot  ; 8c  les  regratiers 
qui  veulent  vendre  au-delà  du  boif- 
feau  , font  obligés  d’appeller  les 
jurés  mefureurs. 

Les  officiers  des  jurés-mefureurs 
de  chaux  ont  auflï  été  reformés  en 
1719;  leurs  fonûions  fe  font  par 
des  commis  nommés  par  le  prévôt 
des  marchands  8c  échevins.  Ils  doi- 
vent empêcher  qu’il  ne  foit  expofé 
en  vente  aucune  chaux,  qu’elle  ne 
foit  bonne  , loyale  8c  marchande  , 
8c  que  le  prix  n’en  ait  été  réglé  par 
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le  prévôt  des  marchands  5c  écbe- 
vins  duquel  ils  font  obligés  d’infor- 
mer les  acheteurs.  Il  efl  défendu  à 
ces  jujés-mefureurs de  chaux  de  fai- 
re aucun  commerce  de  cette  mar- 
chandife. Leurs  droits  font  de  quin- 
ze fols  par  muid  de  chaux, compofé 
de  quarante-huit  minots , 8c  pour 
les  mefures  au-deflbus  , à propor- 
tion. Ces  commis  mefureurs  , con- 
trollcurs  8c  porteurs  de  chaux  ne 
font  qu’au  nombre  de  deux,  confor- 
mément à l’arrêt  du  confeil  d’état 
du  Roi  , du  1 2 Septembre  1712. 

Il  y a auffi  des  mefureurs  de  plâ- 
tre , nommés  plus  ordinairement 
toifeurs.  Ils  font  tenus  d’avoir  do 
bonnes  mefures, Si  d’empêcher  qu’il 
ne  foit  vendu  aucun  plâtre  défec- 
tueux. Ces  charges,  comme  les  pré- 
cédentes , ont  été  fupprimées  en 
1719,  8c  ne  font  plus  exercées  que 
par  des  commis,  dont  les  fonttions 
font  les  mêmes  que  ceux  des  mefu- 
reurs en  titre  d’offices,  réglés  par 
l’art,  z du  chap.  29  de  la  même  or- 
donnance de  la  ville  de  1672. 

Les  jaugeurs  font  les  mefureurs. 
de  futaillesou  tonneaux  à liqueurs. 
Voyez  Jaugeurs.  Les  mouleurs  de 
bois  , font  des  mefureurs  de  bois  à 
brûler.  Voyez  Mouleur  de  bois  ; 8c 
les  auneurs  de  toile  8c  d’étoffes  de 
laine  , font  les  mefureurs  de  ces 
fortes  de  marchandifes.  V.  Aiineur . 

METAIRIE;  c’elt  une  certaine 
quantité  de  terres  labourables  qu’on 
donne  à exploiter,  ou  qu’on  exploi- 
te foi- même.  Les  meilleures  métai- 
ries font  celles  où  il  y a des  pâtura- 
ges pour  nourrir  des  beftiaux  , des 
enclos  proche  la  maifon  , afin  de 
pouvoir  élever  des  bêtes  à cornes  , 
ce  qui  eft  le  profit  du  maître  8c  du 
métayer.  On  n'appelle  guères  mé- 
tairies un  fonds  de  plufieurs  terres, 
lorfqu’il  n’y  a point  de  maifons  qui 
en  dépendent.  Ce  qu’on  appelle 
métairie  dans  quelques  provinces  , 
s’appelle  d«us  d’autrçs  ferme  , do- 
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maint  , grange  , bajlide , chefal  , 
e loferie , 8tc.  Celui  qui  fait  valoir 
des  terres,  foit  à prix  d’argent, 
foit  à moiflbn  ou  à moitié  fruits  , 
foit  comme  domeftique , au  profit 
du  maître  , eft  nommé  métayer. 

METAL  , corps  dur , duclile  8c 
fufible  ; ceux  qui  s’en  tiennent  à 
cette  définition  de  métaux  n’en  con- 
noiflent  que  fix  , l’or , l’argent , le 
plomb,  l’étain  , le  fer  , le  cuivre  ; 
les  chymiftes  y ajoûtent  le  vif-ar- 
gent ou  mercure  , quoiqu’il  ne  foit 
ni  dur  nidu&ile.  Lebifmureft  une 
efpéce  de  métal  ou  de  demi-métal 
découvert  en  Bohême  , qu’on  pré- 
tend tenjr  le  milieu  entre  le  plomb 
8f  l’étain.  Le  régulé  d’antimoine  8t 
le  fputer  partent  aufli  pour  demi- 
métaux. 

Les  fondeurs  entendent  par  métal 
du  cuivre  mélangé  propre  pour  la 
fonte....  Les  potiers  d'étain  appel- 
lent métal  une  forte  d’étain  allié 
de  régule  d’antimoine  , d’étain  de 
glace  Sc  de  cuivre  rouge....  Métal 
de  prince  ett.  un  cuivre  extrêmement 
rafiné  , 8c  rendu  propre  à recevoir 
le  poli , 8t  la  dorure  au  feu  , parle 
mélange  de  quelque  minéral  ; c’eft 
une  efpéce  de  tombac  françois,  dont 
on  fait  des  tabatières,  des  étuis, 
des  boucles  à fouliers  8c  à man- 
chons Ce  autres  bijoux. 

METEIL  , bled  moitié  feigle  , 
moitié  froment.  Le  meilleur  fro- 
ment bife  toujours  d’année  en  an- 
née ; 8c  devient  enfin  méteil.  Le 
bled  de  dîme  eft  du  bled  de  méteil  ; 
le  gros  & bon  méteil  eft  celui  qui 
eft  plus  gros  ou  plus  fort  de  froment 
que  de  feigle.  Le  petit  méteil  eft 
celui  qui  eft  plus  maigre  ou  plus 
fort  de  feigle  que  de  froment.  On 
fait  du  pain  de  méteil.  Voyez  Pain. 

METELINE  : nom  que  Morin 
donne  à une  anémone,  qui  eft  d’une 
iris  fale.mêlé  de  verd  8c  d’incarnat. 

METI  , arbre  du  Mexique,  ef- 
péce d’aloës,  appelle  , par  les  Mé- 
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xicaîns  , kurata , ou  maguci. 

METIER;  c’eft,  en  général}*, 
toute  profefiion  que  l’on  exerce  ; 
mais  dans  une  lignification  plus  pré- 
cife  : il  ne  fe  dit  que  de  la  profertion 
8c  de  l’exercice  des  arts  méchani- 
ques;  dans  le  premier  fens  la  guerre 
eft  le  métier  de  la  noblefle  , 8c  l’é- 
tude celui  des  gens  de  lettres  ; dans 
l’autre  fens  tous  les  différens  arts 
qui  occupent  tant  de  diverfes  for-< 
tes  d’ouvriers  8c  d’artifans  , font 
autant  de  métiers.  Les  communau- 
tés des  arts  8c  métiers  , font  des  fo- 
ciétés  de  chaque  efpéce  de  ces  ar- 
tifans  8c  ouvriers  qui  , unis  enfem- 
ble,  fe  conduifent  par  les  mêmes 
ftatuts  8c  réglemens , 8c  ont  les 
mêmes  officiers.  Les  gens  de  mé- 
tier , qui  font  des  ouvriers,  com- 
munément nommés  artifans , font 
diftingués par-là  des  marchands.  Il 
y a cependant  plufieurs  de  ces  gens 
de  métrer  à qui  leurs  ftatuts  8c  les 
lettres-patentes  des  Rois  donnent  la 
qualité  de  marchands. 

METIER,  fe  dit  aufli  des  établis, 
chaflis  8c  autres  machines  que  les 
ouvriers  inventent  pour  faciliter  le 
travail  de  leurs  ouvrages.  Il  y a des 
métiers  pour  les  étoffes  d’or,  d’ar- 
gent , de  (pie  , de  laine  , de  coton , 
de  fil , 8cc.  d’autres  pour  les  ou- 
vrages de  bonneterie, de  tapiflerie, 
de  paffementerie,  8c  de  rubanne- 
rie.  La  déclaration  du  Roi , du  19 
Août  1 704 , défend  de  faifir  les  mé- 
tiers , outils  8c  inftrumens  fervant 
aux  manufa&ures....  Etablir  , dref- 
fer  , monter  un  métier , c’eft  , chez 
les  manufatturiers  d’étoffes  de  foie, 
laine  , fil , coton  , 8cc.  mettre  les 
fils  qui  doivent  fervir  à la  chaîne 
fur  les  enfubtes8c  enfubleaux,  fuf- 
pendre  les  liffes  , placer  les  mar- 
ches , lire  le  deffein  , 8c  enfin  dif- 
pofer  toutes  chofes  pour  mettre  le 
fabriquant  en  état  d’employer  la 
trême  8c  de  travailler  à l’étoffe.... 
Métier  bâti  Sc  métier  ouvrant , eft 
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un  métier  qui  travaille  aftuellement. 
Le  premier  fe  dit  à caufe  de  la  chatte 
oa  peigne  , dont  l’ouvrier  ferre  & 
liât  (a  trême  qu’il  a jette  avec  la 
navette  entre  le*  fils  de  la  chaîne, 
le  fécond  vient  de  l'ancien  mot 
rnrvrer  , qui  veut  dire  travailler... 
Un  métier  à devider  les  foies  cft 
une  machine  avec  laquelle  on  file 
8c  dévide  les  foies  qu’on  tire  im- 
médiatement de  deifus  les  cocons. 

METL  , c’eft  un  arbre  de  Mexi- 
que , dont  le  tronc  rend  , pax  inci- 
ùon , une  liqueur  agréable  à boire, 
8c  qui  , en  la  faifant  bouillir  , fc 
convertit  en  miel. 

METOPIUM,  arbre , efpece  de 
Cerule , d’où  diftille  la  gomme  am- 
moniac. Il  croît  dans  les  fables  de 
la  Libye. 

METRICOLjOu  METRICOLI, 
poids  dont  on  fe  fert  à Goa  , pour 
peler  les  drogues  de  la  médecine. 

METTRE,  terme  qui  a plu- 
fieurs  lignifications  dans  le  com- 
merce. . . . Mettre  à couvert , fe 
dit , en  mauvaife  part  , d’un  négo- 
ciant qui  a fequeilré  fes  meilleurs 
effets  pour  faire  une  banqueroute 
lirauduleufe. . . . Mettre  , fe  prend 
quelquefois  pour  s'enrichir  : dans 
ce  fens  on  dit.  Tel  marchand  a 
bien  mis  dans  fa  bourfe.  On  le  dit 
aufii , en  mauvaife  part , pour  taxer 
nn  homme  d’avarice  ; il  met  fou 
pour  fou. . . . Mettre  , lignifie  aufii 
empaquetter,  emballer.  On  dit , il 
faut  mettre  telle  pièce  d’étoffe  dans 
la  toile  , pour  dire  , il  faut  l'em- 
baller. . . . Mettre  , lignifie  aufii 
dépenfer , avancer  dans  une  entre- 
prife  de  commerce  : en  ce  fens  on 
dit , j'ai  mis  cent  mille  écus  dans 
cette  partie  de  commerce  ; je  fuis 
las  de"  mettre  8{  d’avancer  fans  rien 
toucher. 

METTRE  , a encore  d’autres 
lignifications  parmi  les  artifans  8c 
les  maîtres  des  communautés  des 
arts  8c  métiers En  terme  de 
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tanneurs  , mettre  les  cuirs  en  re- 
traite , c’efl  les  retirer  du  plain  , ou 
de  la  folle  au  tan  , pour  quelques 
jours  , afin  d’empêcher  qu’ils  ne  fe 
corrompent.  Les  hongrieurs  difent 
qu’ils  mettent  les  cuirs  en  retraite 
pour  prendre  nourriture  , lorfqu’ils 
les  laiflfent  tremper  quelques  jours 
dans  la  cuve  où  l’on  a jetté  l’eau 
dont  on  s’eftfervi  pour  les  fouler... 
Mettre  les  peaux  en  chaleur , c’eft  , 
en  terme  de  chamoifeurs  , faire  des 
monceaux  ou  tas  de  vingt  douzai- 
nes de  peaux  de  mouton  8t  chevres 
paffées  en  huile  qu’on  enveloppe 
de  couvertures  de  laine  pour  les 
échauffer  , afin  que  l'huile  qui  e/l 
dedans  puiffe  perdre  toute  fa  for- 
ce  Mettre  en  galle' , mettre 

en  paftel , mettre  en  noir , mettre 
en  écarlate.  Voyez  Teinture. 

METTRE  BAS  , en  terme  de 
chajfe-vénerie  , c’eft  ce  que  fait  le 
cerf,  au  printems. 

MEUBLES:  en  jurifprudence  on 
diftingue  les  meubles  & les  immeu- 
bles , parce  que  les  immeubles  , en 
général , font  fufceptibles  d’hypo- 
theque , 8c  qu’ils  reçoivent  d’ail- 
leurs accidentellement  ta  qualité  de 
propres;  dont  les  pofTeffeurs  ne 
peuventdifpofer,par  teftament,  que 
d’une  partie,  fuivantla  plûpart  des 
coutumes,  au  lieu  que  les  meubles 
font  réputés  acquêts  dans  tous  les 
pays  , 8c  qu’ils  forment  toujours 
des  biens  libres  , qui  ne  font  fuf- 
ceptibles d’hypotheques  que  quand 
la  loi  municipale  les  y foumet  , 
comme  en  Bretagne  , en  Norman- 
die , dans  les  pays  de  droit  écrit  , 
8cc. ...  La  vaine  lie  d’argent  , les 
pierreries  , les  deniers  comptans  , 
linge  de  toute  efpece  , habits  , uf- 
tenciles  de  cuifine  , avions  qui  ré- 
fultent  des  billets , promettes,  obli- 
gations, arrérages  de  tentes,  che- 
vaux, équipages , beftiaux  8c  trou- 
peaux , tout  cela  eft  réputé  meu- 
ble. Il  y a quelques  coutumes  o4 
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ïes  befliaux  d’une  métairie  fontcen- 
fés  faire  une  partie  du  fond , & par 
conféquent  immeubles. ...  Le  legs 
de  meubles  dans  un  teftament  , ne 
comprend  pas  tous  les  effets  mobi- 
liers , mais  feulement  les  meubles 
meublons. , . . Les  revenus  des  ter- 
res , maifons  & héritages  font  meu- 
bles, à moins  qu’ils  ne  foient  pro- 
duits St  échus  depuis  un  bail  judi- 
ciaire. En  ce  cas , ils  font  immeu- 
bles , 8c  ils  fe  diftribuent  par  ordre 
d’hypotheque , comme  le  prix  de 
l 'immeuble  même.  ...  Le  poiffon 
dans  l’étang  , les  pigeons  dans  le 
colombier  à pied , les  lapins  dans 
la  garenne  font  réputés  immeubles  ; 
mais  s’ils  font  en  boutique  , ils  font 
meubles....  Le  bois  coupé  , le  bled  , 
le  foin,  & autres  grains  fauchés  ou 
fciés  , font  meubles,  encore  qu’ils 
foient  fur  le  champ  , mais  ils  font 
immeubles , quand  ils  font  fur  pied 
8c  pendans  à racines.  Voyez,  fur 
les  meubles  8c  immeubles , la  Juris- 
prudence a&uelle  de  M.  Denifart. 

MEUBLE  , en  terme  de  jardi- 
nage & d'agriculture , eft  une  terre 
facile  à labourer. 

MEULE  : on  donne  ce  nom,  dans 
les  arts  8c  métiers  , à différentes 
matières  propres  à des  ufages  qui 
ne  fe  reflemblent  guères. 

MEULES  DE  MOULIN, ce  font 
des  pierres  dures  8 1 raboteufes  , 
taillées  en  rond  , d’un  pied  envi- 
ron  d’épaifleur  , 8c  d’un  diamettre 
à volonté , avec  un  trou  au  milieu  , 
appelle  ail.  Elles  fervent  à écrafer 
les  grains  , pour  en  féparer  la  fa- 
rine du  fon.  Il  y a dans  chaque 
moulin  deux  meules.  Celle  de  def- 
fus,appellée  meule  mouvante  qui  eft 
mobile  , c’eft  celle  qui  écrafc  le 
grain  par  fou  mouvement.  L’autre 
eft  fixe  8c  s’appelle  meu\e  giJJ'ante 
ou  gîte.  Nous  avons  , en  France  , 
quantité  de  molieres  d’où  fe  tire 
cette  forte  de  pierre  , 8c  il  s’en  fait 
«a  commerce  coufidérablc.  La  Brie 
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en  fournit  beaucoup.  Les  rocaill- 
leurs  fe  fervent  de  ces  fortes  de  pier- 
re pour  incrufter  8c  orner  les  grottes 
qu’ils  dreflent.  Ils  les  taillent  de  di- 
verfes  figures  , leur  donnent  divcr- 
fes  couleurs,  par  le  moyen  du  feu 
qui  les  rougit  , ou  par  des  eaux 
fortes  , du  vinaigre  8c  du  verd-de- 
gris  qui  les  rendent  verdâtres. 

MÉULES  de  couteliers  & de  tail- 
landiers ; ce  font  des  pierres  de 
grais  très  dures  , 8c  d’un  grain  fort 
ferré.  Les  meilleures  viennent  d’an- 
gleterre.  On  en  trouve  aufli  d’ex- 
cellentes dans  quelques  molieres  de 
France,  principalement  en  Bourgo- 
gne. Les  taillandiers  8c  couteliers 
ont  de  grandes  8c  petites  meules  ; 
les  petites  s’appellent  fimplement 
meules  ; celles  au  delïous  meuleaux 
ou  os  illards  ; meullardeaux  8c  meul- 
lardes  les  plus  grandes.  Les  quin- 
cailliers en  font  le  commerce  à 
Paris.  Les  couteliers , les  gagne- 
petits  ont  encore  une  meule  de  bois 
pour  adoucir  leur  ouvrage:  ils  l’ap- 
pellent polijjoir.  Us  s’en  fervent 
lorfqu’ils  ont  pâlie  leurs  couteaux, 
cifeaux,  8cc.  fur  celle  de  grais. 

Les  lapidairesontdes  meu/er  d’a- 
cier , d’étain  8c  de  bois  , dont  ils 
fe  fervent,  fuivant  les  pierres  qu’ils 
veulent  tailler,  8c  fuivant  que  l’ou- 
vrage s’avance Les  fondeurs 

de  caraûeres  d’imprimerie  appel- 
lent aufli  meule , ce  qu’ils  nomment 
ordinairement  grais Les  mi- 

roitiers-lunetiers ont  des  meules 
qu’ils  tirent  de  Lorraine,  fur  les- 
quelles ils  arrondiflent  la  circonfé- 
rence des  verres  , des  lunettes , 8c 
autres  ouvrages  d’optique. 

MEULES  , ou  PAINS  ; ce  font 
de  certains  fromages  ronds  8c  plats, 
qui  viennent  de  Suiflfe , d’Italie  &C 
d’Angleterre , apparemment  parce 
qu’ils  reflemblent , par  leurs  épaif- 
feur  8c  leur  diamètre  aux  meules 
des  couteliers.  Voyez  Fromage. 

MEULES,  en  terme  d'agr.cul « 
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ture , eft  une  pile  , un  tas  de  foin 
qu’on  laiffe  quelque  tems  dans  les 
prés  pour  mieux  fécher.  Avant  que 
de  mettre  le  foin  en  meule  , on  le 
laiffe  fccher  en  endainpour  le  ra- 
maiïl'r  en  veillottcs.  On  ne  fait  des 
meules  que  pour  être  plus  à portée 
de  les  charger  dans  la  charrette  , 
lorfqu’on  veut  les  charrier  , 8t  n’ê- 
tre  point  obligé  de  courir  de  veil- 
iotte  en  vâllotte  pour  les  ramaffer. 
11  y a des  pays  où  l’on  met  le  foin 
en  meule  extrêmement  gros  ; mais 
c’eft  pour  refter  dans  le  pré  où  on 
en  va  prendre  toute  l’année,  juf- 
qu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  plus.  On 
fait  aufli  des  menions  de  pailliers 
dans  les  baffe-cours  ; 8t  en  beau- 
coup de  lieux  on  laiffe  les  grains 
en  gerbe  dans  les  champs  , fi  pro- 
prement ajuftés  en  menions,  qu’ils 
ne  craignent  point  la  pluie. 

MEULE,  en  terme  de  jardinage , 
ledit  du  fumier, & fignifie  un  amas, 
un  tas  de  fumier  chanci  que  les  jar- 
diniers trouvent  en  faifant  leurs 
couches  , 8t  qu’ils  mettent  enfem- 
blepour  avoir  des  champignons. 

MEULE,  en  terme  de  vénerie  , 
c’eft  le  bas  de  la  tête  d’un  cerf, 
d’un  daim  &t  d’un  chevreuil  qui  eft 
plus  proche  du  maffacre  ; c’eft  la 
fraife  8t  les  pierrures  qui  la  for- 
ment. 

MEULIERE  ou  MOLIERE,  car- 
rière d’où  l'on  tire  les  pierres  pour 
faire  des  meules  de  moulin  ; on  le 
dit  aufli  des  lieux  où  fe  trouvent  8c 
fe  taillent  toutes  les  diverfes  meu- 
les à taillandiers  8t  à couteliers. 
Les  taillandiers  appellent  meular- 
deaux  8t  molardeaux , cette  efpece 
de  meule,  dont  ils  fe  fervent  pour 
aiguifer  8c  attirer  les  outils  de  fer 
qu’ils  forgent.  Us  ont  de  petits  8c 
de  grands  meullardeaux.  Les  grands 
ontau-deffous  de  quatre  pieds,  juf- 
qu’à  un  ; 8c  les  meullardes , ce  font 
les  plus  grandes  meules  dont  ils  fe 
fervent.  Elles  ont  au-deffus  de  qua- 
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tre  pieds  de  diamètre.  Enfin  ce# 
mêmes  taillandiers  Sc  les  couteliers 
appellent  meullaux , les  moyennes 
meules  à éguifer. 

MEUNIER , c’eft  celui  qui  fait 
moudre  les  grains , qui  tient  & fait 
valoir  un  moulin.  Voyez  Moulin. 

MEUNIER  , poiffon  de  riviere 
quia  plufieurs  noms  , félon  diffé- 
rent pays  : on  l’appelle  meunier  , 
parce  qu’on  le  prend  autour  des 
moulins  , ou  qu’il  a la  chair  blan- 
che; têtard  ou  têtu  , parce  qu’il  a 
la  tête  groffe  ; vilain  , parce  qu’il  fe 
nourrit  de  bourbe.  Ce  poiffon  eft 
blanc  moins  fur  le  dos  , que  fous  le 
ventre.  Ses  écailles  font  luifantes. 
Il  fe  nourrit  de  bourbe  , d’eau,  de 
petits  animaux  qui  nagent  fur  la> 
furface  des  eaux.  On  le  prend  à la- 
ligne,  8c  on  y met  pour  appât  à 
l’hameçon  des  grillots  qu’on  trouve 
dans  les  champs  , des  grains  de  rai- 
fin  , ou  une  efpece  de  mouche 
qu’on  trouve  cachée  en  hiver  le 
long  des  rivières.  Il  y en  a qui 
garniffent  leurs  hameçons  de  cer- 
velle de  bœuf.  Ce  poiffon  nage  de 
compagnie  , ce  qui  fait  qu’on  en 
prend  beaucoup  ou  à la  ligne  ou 
au  filet.  Il  y a une  autre  efpece  de 
meunier,  dont  les  écailles  font  plus 
tranfparentes,un  peu  plus  larges  8e 
plus  déliées.  Elles  approchent  de  la 
couleur  de  l’argent.  Il  eft  rufé,  ce 
qui  le  rend  difficile  à prendre.  Il 
entend  lorfque  les  pêcheurs  ten- 
dent leurs  filets  , à moins  que  le 
bruit  du  vent  ne  l’en  empêche.  II 
refte  fouvent  entre  les  bancs  de  fa- 
ble qui  s’amaffent  dans  les  rivières, 
ce  qui  fait  qu’on  l’attrape  rarement 
au  filet  ; c’eft  ordinairement  au 
mois  de  Mai  que  cette  pêche  com- 
mence à être  bonne.  L c meunier  Ce 
fert  en  étuvée  , comme  la  carpe  , 
8c  fe  met  aufli  fur  le  gril,  8c  on  le 
mange  à la  fauffe  blanche. 

MEURIER.  Voyez  Mûrier. 

MEUTE , en  terme  de  chajfe.  , 
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èft  un  affemblage  de  tou*  les  chiens 
courans  , 8c  les  premiers  qu’on  lâ- 
che contre  le  cerf  lancé 

Meute , fe  dit  auffi  d’une  troupe 
de  cerfs  , St  quelquefois  du  gîte. 
Les  oifeliers  appellent  meute  , un 
oifeau  attaché  à quelqne  bâton  ou 
corde , dont  ils  fe  fervent  pour 
faire  approcher  les  autres  des  filets. 

MEZÈLINE,  petite  étoffe  , au- 
trement appellée  ligature  ou  bvoca- 
telle.  Voyez  ces  mots. 

MEZEREON,  forte  de  lauréole 
femelle  ; plante  , dit  Bradeley , qui 
uicrite  d'être  admife.dans  les  par- 
leras, parce  que  c’efl  une  fleur 
baffe  , ou  dans  les  quarrés  des  bof- 
quets , à caufe  de  fes  belles  fleurs , 
St  principalement  dans  im  jardin 
d’hiver.  Le  meféréon  fe  plaît  dans 
une  terre  franche.  Il  y en  a de  deux 
efpeces,  l’une  a les  fleurs  rouges,  St 
l’autre  a les  fleurs  blanches.  Le  pre- 
mier efl  affez  commun , l’autre  eft 
affez  rare.  Toutes  les  deux  efpeces 
font  des  plantes  baffes,  qui  rare  ment 
viennent  à trois  pieds  de  hauteur. 
Leurs  tiges  portent  des  fleurs  en 
Janvier , qui  font  d’une  odeur  dé- 
licieufe.  Elles  fe  multiplient  de 
graine  qu’on  feme  au  mois  de  Mars. 
Les  oifeaux  en  font  fort  friands. 

MIDENIER  ; ce  mot  eft  en 
ufage  au  palais , pour  défigner  l’ac- 
tion que  l’un  des  conjoints  a contre 
l’autre  , ou  fes  héritiers  , pour  ré- 
péter la  moitié  d’une  fomme  com- 
mune , employée  toute  entière  à 
améliorer  ou  à augmenter  l’héri- 
tage propre  à l’un  des  deux.  Voyez 
la  Jurifprudence  actuelle. 

MICOCOULIER,  grand  arbre, 
gras,  rameaux,  couvert  d’une  écorce 
unie  8c  blanchâtre.  Ses  feuilles  font 
ferablables  à celles  de  l’orme,  mais 
plus  longues , plus  pointues , ver- 
tes par-defTus , blanchâtres  en  def- 
fous , rudes  , dentelées  en  leurs 
bords  : il  porte  des  fleurs  à cinq 
Quilles , difpoféss  en  rofes,  au  mi- 
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lieu  defquelles  font  attachées  plu- 
fieurs  étamines  fort  courtes.  Il  leur 
fuccede  des  baies  fphériques,  noi- 
râtres , femblables  à des  cerifes  , 
mais  plus  petites  , attachées  à des 
queues  longues , ou  peu  charnues, 
d’un  goût  doux  , affez  agréable  , 
fous  la  peau  defquelles  fe  trouve 
une  femence  olfeufe.  Son  fruit  , 
fes  feuilles  font  propres  à arrêter  le 
coursde  ventre  8c  les  hémorrhagies. 
On  connoît , en  Botanique , le  mi- 
cocoulier à fruit  noir,  &C  le  micocou- 
lier du  Levant , qui  font  des  plan- 
tes vulnaires  &c  aftringentes. 

MICROSCOPE,  inftrumentqui 
groflit,  à la  vue,  extraordinaire- 
ment les  moindres  parties  d’uncorps 
qu’on  veut  diftinguer8c  découvrir. 
Il  y a trois  fortes  de  microfcope  , 
le  microfcope  à tombeau  , qui  ne 
groflit  pas  beaucoup  les  objets,  le 
microfcope  à trois  verres  , 8t  le  mi- 
crofcope à liqueurs  , qui , monté 
d’une  feule  lentille  , fait  un  fort 
bel  effet.  Voyez  Lentille . Dans  letf 
microfcopes  à trois  verres  , le  pre- 
mier s’appelle  oculaire  , le  fécond 
verre  du  milieu  , 8c  le  troifleme 
lentille.  Ce  font  les  marchands  mi- 
roitiers-lunetiers qui  font  le  com- 
merce des  microfcopes  Mo  yez  le  Dic- 
tionnaire de  phyjique. 

MIEL  ; c’eft  un  fuc  en  maniéré 
de  rofée  , que  les  abeilles  fucent 
fur  les  fleurs  , avec  la  partie  la  plus 
fubtile  8c  la  plus  volatile  de  la 
rofée.  Etant  reçu  dans  leureftomac, 
il  y fermente  , 8c  quand  il  com- 
mence à fermenter , elles  le  voraif- 
fent  dans  le  fond  de  leurs  alvéoles 
où  ce  fuc  achevé  peu-à-peu  de  fer- 
menter ; jufqu’à  ce  qu’il  devienne 
miel  parfait.  A mefure  qu’il  fer- 
mente , en  vertu  du  principe  qu’il 
a reçu  dans  l’eftomac  de  l’abeille  , 
les  parties  les  plus  grofüeres  pren- 
nent la  circonférence  8c  font  la 
cire.  Voilà  , en  peu  de  mots  , la 
génération  véritable  du  miel  8c  de 
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la  cire  : on  tire  le  miel  des  gâteaux 
de  trois  fortes  differentes.  La  pre- 
mière eft  celle  du  miel  vierge  qui 
coule  de  lui-même  , fans  exprcffion 
& fans  feu  , des  gâteaux  nouvelle- 
ment tirés,  qu’on  pofe  tout  chauds, 
après  les  avoir  rompus  ou  coupés  fur 
une  petite  claie  d’ofier , ou  fur 
une  nappe  fufpenduepar  les  quatre 
coins  , fous  laquelle  on  met  un 
vaiffeau  bien  propre  pour  recevoir 
le  miel.  Il  y en  a qui  , fans  fe  fer- 
vir  de  claie  , ni  de  nappe  pour  tirer 
le  miel  vierge , mettent  les  gâteaux 
fans  les  rompre  les  uns  contre  les 
autres  , debout  dans  un  panier  , fur 
une  poêle  dans  un  lieu  fort  chaud. 
On  égratigne  un  peu  les  rayons  , 
afin  que  le  miel  coule  un  peu  plus 
promptement.  Après  que  ce  miel 
vierge  a coulé  , qui  eft  incompara- 
blement le  meilleur  8t  le  plus  dé- 
licat , on  tire  encore  du  miel  blanc 
des  gâteaux,  d’où  il  vient,  qu’on 
met  légèrement  en  preffe  ; mais 
comme  il  s’y  mêle  toujours  un  peu 
de  cire  , ce  fécond  miel , quoique 
blanc , n’eft  pas  fi  bon  , à beaucoup 
près , que  le  miel  vierge.  11  fent  la 
cire.  Ce  fécond  miel  fe  tire  par  la 
prefTe  fans  feu  , il  eft  plus  épais 
que  le  premier  Pour  le  tirer , on 
prend  les  gâteaux  tous  chauds  St 
bien  épluchés  ; on  en  remplit  de 
petits  facs  de  toile  claire  , ronds  St 
pointus , comme  des  chauffes  à hip- 
pocras  : on  les  met  dans  une  preffe, 
& on  en  exprime  le  miel  qui  tombe 
dans  un  vaiffeau , pour  cela  mis  fous 
la  preffe,  ( e fécond  miel,  mis  dans 
des  pots  qu’on  laiffe  découverts 
quelque  tems  pour  qu’il  fermente  , 
fe  purifie  8<  s’éclaircit,  en  pouffant 
en  dehors  une  écume  qu’oft  ôte 
avec  une  cuiller  propre  ; 8*  quand 
toute  l’écume  eft  en  dehors,  on 
couvre  les  pots , St  il  ne  faut  que 
du  papier.  Le  troifieme  miel  eft  le 
moins  eftimé.  On  ramaffe  tous  les 
gâteaux  vieux  Si  nouveaux,  même 
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ceux  qui  ont  donné  le  miel  vierge 
8t  les  couvains  : on  jette  tout  cela 
dans  une  chaudière , avec  un  pot 
d’eau  qu’on  fait  tiédir,  en  remuant 
toujours.  Quand  il  font  tiédes,  on 
en  remplit  de  petits  facs,  8<  on  1er 
preffure,  comme  on  a fait  pour  le 
fécond  miel.  Il  ne  faut  pas  trop 
chauffer  le  miel.  Il  deviendroit  noir 
St  de  mauvais  goût,  Si  il  s’y  mê- 
leroit  de  la  cire.  Il  n’y  faut  pat 
mettre  aufli  trop  d’eau  pour  le 
chauffer,  il  en  feroit  moins  bon. 

Entre  les  miels  blancs  , celui  de 
Narbonne  , eft  le  plus  délicieux , » 
caufe  de  la  chaleur  Si  de  la  quan- 
tité de  romarin  qu’il  y a dans  le  pays; 
quand  il  eft  pur,  il  eft  aufli  dur  que 
du  fucre  candi.  Il  y a des  miels 
blancs  qu’on  fait  aux  environs  de' 
Paris , des  jeunes  effaims  de  l’année 
qu’on  tire  fans  feu.  Il  le  faut  choifir 
épais,  grenu,  clair,  nouveau, 
tranfparent  , lourd,  filant,  d’un 
odeur  douce,  agréable,  un  peu  aro- 
matique , d’un  goût  doux  &c  pi- 
quant. Celui  qui  fumage  eft  le 
moindre.  Comme  le  miel  jaune  a 
paffé  par  le  feu  , qu’il  emporte  tou- 
jours un  peu  de  cire  , 8i  qu’il  n’eft 
pas  fi  nouveau  que  le  blanc  , qui  eft 
prefque  toujours  miel  vierge  ; il  eft 
plus  âcre  , plus  laxatif,  St  plus  dé- 
terfif  que  le  blanc  : c’eft  pourquoi 
on  l’emploie  pour  les  lavemens  8i 
lesrémedesextérieurs.Le  miel  com- 
mun, qui  vient  de  Champagne , paff 
fe  pour  le  meilleur  des  jaunes, parce 
que  le  terroir  y eft  fec,8t  les  herbes 
fines  Si  aromatiques.  Le  miel  fait  au 
printems , eft  plus  eftimé  que  celui 
qui  a été  fait  en  été  , 8<  celui  d’été 
plus  que  celui  d'automne , à caufe 
de  la  force  des  fleurs.  On  préféré 
le  blanc , ou  le  pâle  , au  plus  fon- 
cé ; celui  qui  écume  peu  en  bouil- 
lant , à celui  qui  écume  beaucoup , 
l’âcre  doux  à celui  qui  n’a  que  de  la 
douceur,  enfin  le  miel  d’une  mé- 
diocre odeur  à celui  qui  eft  trop 
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fenfîble  , ce  dernier  étant  d’ordî-  range  la  mignonne  entre  le  petit 
naire  fophiftiqué  par  le  thym  ou  texte  8c  la  nompareille. 
autres  herbes  qu’on  y mêle.  Le  MIGNONETTE,  efpéce  d'ceil- 
mid  eft  pe&oral  ; il  excite  le  cra-  let,  dont  les  feuilles  de  la  fleur  font 
chat,  il  aide  à la  refpiration  , il  découpées  en  petits  filets  qui  for- 
raréfie  la  pituite  grofliere  , il  lâche  ment  une  efpéce  de  peluche.  De  ce* 
le  ventre.  fortes  d’œillets,  il  y en  a de  fun- 

Plufieurs  choies  contribuent  à pies  8c  de  doubles, 
faire  de  bon  miel , la  chaleur  & la  MIGNONETTE , forte  de  dea- 
pureté  de  l’air , la  bonté  des  abeil-  telle  de  fil  de  lin  , blanc , très-fine, 
les,  la  nature  des  fleurs  qu’elles  fu-  très-claire  , qui  fe  fabrique  fur  l’o- 
cent  , & l’adrefle  des  ouvriers  qui  reiller,  avec  des  cifeaux  & de* 
y travaillent.  Le  miel  eft  en  ufage  épingles,  de  même  que  les  autres, 
dans  quelques  alimens  ; mais  il  l’é-  dentelles.  Il  fe  fait  des  mignonjetet 
toit  beaucoup  plus  avant  l’in,  de  plufieurs  deffeins  & hauteurs, 
vention  du  fucre.  Les  anciens  s’en  mais  les  plus  hautes  ne  paffeut  pas 
fervoient  dans  leurs  ragoûts  , leurs  deux  ou  trbis  pouces, 
confitures  8c  leurs  boiffons.  Il  eft  MIGRAINE  , douleur  aiguë  qui 
fouvent  préférable  au  fucre,  quand  afflige  une  partie  de  la  tête,  foiï 
on  n’a  point  tout-à-fait  égard  à la  du  côté  droit,  fort  du  côté  gau- 
délicateffe  du  goût  ; car  outre  que  che,  6c  quelquefois  qui  n’occupe 
c’eft  uu  amas  de  la  fubftance  la  plus  que  le  derrière,  le  devant  ou  le 
pure  & la  plus  éthérée  d’une  infi-  fommet.  Voyez  le  Dictionnaire  de 
nité  de  fleurs  qui  poffédent  de  gran-  fanté. 

des  vertus , il  eft  plus  balfamique  , MIL  , ou  MILLET , plante  qui 
plus  peûoral  Sc  plus  anodyn  que  le  pouffe  des  tiges  à la  hauteur  d’une 
fucre  qui  n’eft  que  le  fuc  purifié  8c  coudée  8c  demie  , affez  groffes  8c 
épaiffi  du  feul  rofeau.  Ce  font  les  noueufes.  Ses  feuilles  font  fembla- 
épiciers  droguiftes  qui  vendent  le  blés  à celles  du  rofeau  , larges  de 
miel.  plus  d’un  pouce  , 8c  velues.  Ses 

MIGEAU,  dans  le  Rouffillon,  fleurs  naiffent  tn  bottes  ou  en  bou- 
Simigot,  dans  le  Languedoc,  noms  quets  aux  fommités  des  tiges.  Elles 
que  le  peuple  de  ces  deux  provin-  font  compofées  chacune  de  plufieurs 
ces  donnent  à la  laine  de  la  troi-  étamines  qui  fortent  du  milieu  du  ' 
lieme  forte  que  les  Efpagnols  ap-  calice  , le  plus  fouvent  à deux  feuil- 
pclient  tierce.  Voyez  Laine.  les.  Il  leur  fuccede  des  graines 

MIGNONNE  , efpéce  de  pêche  , prefque  rondes  8c  ovales,  luifantes, 
groffe  , ronde  , rouge , farinée , 8c  de  couleur  jaune  ou  blanche.  On 
qui  mûrit  des  premières.  Elle  a le  emploie,  dans  quelques  endroits  , 
noyau  très-petit,  Sa  chair  eft  fine  8c  cette  graine  à faire  du  pain,  qui 
bien  fondante  ; mais  fon  goût  n’eft  chaud  , eft  d’affez  bon  goût,  mais 
pas  toujours  des  plus  relevés;  quel-  qui  eft  fec  , friable  8c  de  petite 
quefois , dit  la  Quintinie , elle  a nourriture. 

quelque  chofe  de  fade-..  Mignonne  L’Orléanois,  la  Gafcogne,  l’Ar- 

eft  aufli  le  nom  d’une  efpéce  de  magnac,  le  Bigorre,  leRéarn,  l’Ef- 
prune  longuette , blanche  8c  jau-  pagne  8c  l'Italie  produisent' beau, 
nâtre.  coup  de  ce  grain.  Comme  il  pouffe 

MIGNONNE , en  terme  d'impri-  beaucoup  de  racine, il  amaigri  beau- 
merie,  c’eft  un  corps  de  carafteres  coup  les  terres  , 8c  il  y croît  beau- 
qu’on  nomme  corps  imerompu.  On  coup  de  méchantes  herbes.  On  le 
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feme  dans  des  terre  ins  gras.  Il  croît 
dans  des  lieux  fombres  8e  humides. 
U fe  plaît  cependant  dans  les  terres 
légères  Sc  fablonneufes,  même  dans 
les  terres  de  fable,  pourvû  qu’elles 
foient  humides  ; mais  les  terreins 
pierreux , les  fonds  de  craie  St  de 
marne  ne  luiconviennent  pas. 

Il  y a trois  fortes  de  millets  , le 
petit , le  gros  8t  le  noir.  Le  meil- 
leur de  tous  eft  le  petit.  Les  Ita- 
liens l’appellent  miglio.  Il  multi- 
plie beaucoup  , pourvu  qu’il  ait  de 
l’humidité  , jettera  trente  ou  qua- 
rante tuyaux  qui  auront  chacun  leur 
épi  bien  garni.  Il  ne  craint  ni  le 
froid  , ni  la  neige  , ni  la  pluie  , ni 
les  vents.  Il  mûrit  quinze  à vingt 
jours  plutôt  que  les  autres  efpeces, 
Si  il  n’effritte  pas  tant  la  terre  que 
le  millet  à gros  grain.  Le  millet 
x uoir  croît  parmi  le  petit , Si  il  a 
la  feuille  plus  étroite  ; c’cft  ce  qui 
le  fait  diftinguer  ; d’ailleurs  fa  tige 
devient  une  fois  plus  haute,  c’eft 
pourquoi  en  fardant  le  petit  , on 
coupe  le  grand  qui  le  furpaife  , 8t 
on  le  donne  à la  volaille  pour  l’en- 
grailfer.  Le  gros  millet , ainfi  nom- 
mé , à caufe  de  la  grofTeur  de  fon 
grain  , fert  à nourrir  les  oifeaux 
Il  eft  d’un  aflez  bon  rapport  , Si 
ne  craint  point  tant  la  féchereffe 
que  les  autres  ; mais  il  fatigue  beau- 
coup plus  la  terre. 

Il  croît , en  France  , une  efpece 
de  millet  que  les  Béarnois  appel- 
lent milloques  , 8t  les  Italiens  man- 
iérés. Il  réuflit  fort  bien  dans  les 
climats  tempérés  ; mais  il  ne  donne 
prefque  point  de  grains , fi  on  ne 
l’arrofe.  Il  y en  a de  deux  fortes  ; 
celui  qui  eft  le  plus  en  ufage  a les 
feuilles  &.  l’épi  jaunâtres , Sc  l'au- 
tre les  a noires  Si  obfcures.  La 
paille  du  millet , principalement 
celle  du  noir , eft  bonne  pour  le 
bétail.  On  prétend  que  le  bledfemé 
dans  un  champ  , dont  la  derniere 
dépouille  a été  en  millet  , n’eft 
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point  du  tout  attaqué  des  vers  J 
parce  que  cette  vermine  s’attache 
uniquement  aux  racines  du  millet , 
qui  font  reliées  en  terre  où  elles 
lui  fourniffent  à manger  pour  plus 
de  deux  ans  ; c’eft  pourquoi  il  y 
en  a qui  , au  lieu  d’arracher  le 
millet , le  fauchent , 8c  en  labou- 
rent la  terre  81  le  chaume  , d’au- 
tant que  ce  chaume  y fournit  tou- 
jours un  bon  engrais. 

Les  marchands  épiciers  St  grene- 
tiers  de  Paris  vendent  la  graine  de 
mil , ou  en  coque  , ou  mondée  de 
fa  coque.  Celle  en  coque  fert  à la 
nourriture  de  quelques  oifeaux.  La 
mondée  eft  une  efpece  de  gruau  en 
groffe  farine  , employée  , en  méde- 
cine , à faire  des  cataplafmes  ano- 
dyns  ou  réfolutifs.  La  plus  grande 
quantité  de  mil  que  l’on  apporte  à 
Paris,  vient  des  environs  de  la  forêt 
d’Orléans. 

MILAN , oifeau  de  proie.  Il  y 
en  a de  différentes  grandeurs  8c 
plumages,  le  milan  roux , le  milan 
royal , noirâtre  8c  blanchâtre  , St 
le  milan  de  marais , Sc  autres. 

MILANOISE  , en  terme  de  fieu - 
rifie  ; c’eft  une  anémone  pertiguine 
qui  fait  degroffes  fleurs,  dit  Morin. 

MILLE , nombre  compofé  de  dix 
fois  cent , ou  de  cent  fois  dix.  Il 
«^exprime  par  le  chifre  qu’on  met 
àla  quatrième  colomne  des  nom- 
bres, qui  précédé  celles  des  centai- 
nes. Ainfi  l’on  dit  de  fuite  , en  nom- 
braut  de  la  droite  à la  gauche  , 
nombre , dixaine  , centaine  , mille  ; 
puis  l’on  compte  dixaine  de  mille  , 
Sc  centaine  de  mille.  Si  le  chifre 
de  la  quatrième  colomne  qui  pré- 
cédé celui  des  centaines  n’eft  que  i, 
il  ne  vaut  Amplement  que  mille  ; 
fi  c'eft  un  z , il  vaut  deux  mille  ; 
fi  c’eft  un  } , trois  mille  ; fi  c’cft 
un  4 , quatre  mille.  Il  en  eft  de 
même  des  autres  chifres  , fuivant 
leur  différente  valeur. 

MILLE-FEUILLE,  plante  ainfi 
nommée  , 
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fcommée  , (le  la  quantité  des  fub- 
divifions  dans  lefquelles  chacune 
de  fes  feuilles  eft  partagée.  Il  y en 
a de  plufieurs  efpéces , la  mille- 
feuille  blanche  , & la  petite  mille- 
feuille,  nommée  Jlratiott , & deux 
lottes  de  mille  feuilles  aquatiques. 

La  mille-feuille  blanche  pouffe 
des  tiges  à la  hauteur  d'un  pied  St 
demi , roides  , velues  , rameufes. 
Ses  feuilles  font  rangées  fur  une 
côte , découpées  menu  , femblables 
à celles  de  la  camomille  , d’une 
odeur  agréable  , 8c  d'un  goût  un 
peu  âcre.  Ses  fleurs  naiffent > à la 
cime  des  branches  ; en  bouquets 
fort  ferrés;  chaque  fleur  eft  radiée, 
blanche  , foutenue  par  un  calice , 
cylindrique , compofé  de  plufieurs 
feuilles  en  écailles.  Lorfque  la  fleur 
eft  paffée  , il  paroit  des  démences 
menues.  Cette  plante  eft  vulnérai- 
re , réfolutive , aftringente  : on  s’en 
fort  pour  toutes  fortes  d’hémorrhoï- 
des , 8c  les  fleurs  blanches.  Elle 
croit  affez  communément  fur  les 
côtes  dans  les  près , Si  aux  bords 
des  grands  chemins. 

La  petite  mille-feuille  croît  dans 
les  lieux  raboteux  , le  long  des  fen- 
tiers  8c  des  chemins  ; fleurit  en  Mai 
8i  en  Août  ; eft  propre  contre  le 
flux  de  fang,  aux  vieux  Si  nouveau  x 
ulcères  Si  aux  fiftules.  La  première 
des  mille-feuilles  aquatiques  croît 
dans  les  lieux  marécageux,  Si  fleu- 
rit en  Mai  ; l’autre  efpece  croît 
dans  les  près  gras  & humides  , 8c 
fleurit  en  Août.  Elle  eft  excellente 
pour  les  ulcères  invétérés  8c  ré- 
cens. 

MILLE-GRAINE  ; c’eft  le  pi- 
ment , plante  que  Tournefort  met 
parmi  les  efpéces  de  patte-d’oie. 
Voyez  Piment. 

MILLE-PERTUIS,  plante  de 
deuxcfpeces,  l’une  qui  naît  dans  les 
lieux  humides  St  cultivés,  8c  fleu- 
rit en  Août  ; l’autre  naît  dans  les 
lieux  cultivés  8cfauvages,  8c  fleuri# 
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en  Juillet  8c  Août.  Le  millepertuis 
pouffé  de  grandes  tiges  , rondes  , 
ligneufes,  rougeâtres  8c  rameufes. 
Ses  feuilles  font  liffes  8c  netveufes,. 
8c  n’ont  point  de  queues  ; il  pn- 
roît  fur  fes  feuilles , lorfqu'on  les 
regarde  au  foleil  des  petits  points 
tranfparens  , qui  l'emblent  autant 
de  trous,  d’où  vient  que  quelques- 
uns  appellent  cette  plante  herbu 
perforata.  Ses  fleurs  naiffent  aux 
fommités  des  branches  en  grand 
nombre  , jaunes  , compofées  , cha- 
cune des  cinq  feuilles  difpofées  en 
rofe  , 8c  accompagnées  de  plufieurs 
étamines  de  la  même  couleur.  Ses 
femences  font  menues , un  peu  lon- 
gues, de  couleur  obfcure  , d’une 
odeur  d’un  goût  réfineux.  Sa  ra- 
cine eft  dure  , ligneufe  , couverte 
d’une  écorce  de  couleur  de  buis. 
Le  mille-pertuis  eft  vulnéraire  , dé- 
terfif , diurétique  8c  fébrifuge.  On 
en  fait  une  huile  excellente  pour 
toutes  fortes  de  bleffures  , 8c  quî 
eft  regardée  comme  un  véritable 
baume  , mis  au  rang  des  drogues 
médecinales,  dont  les  marchands 
épiciers-droguiftes  font  négoce. 

MILLERAI,  monnoie  d’or  du 
Portugal , du  poids  de  fix  deniers  9 
au  titre  de  vingt-deux  carats  8c  de- 
mi, qui  vaut  un  peu  plus  que  la 
piftolc  d’Efpagne,  mais  qui  n’a  point 
de  cours , 8c  ne  fe  reçoit  qu’aux 
hôtels  des  monnoies  pour  être  con- 
vertie en  efpeces  courantes.  Les  mil- 
lerais  à la  petite  croix  font , à pro- 
prement parler , des  demi -millerais 
du  poids  feulement  de  deux  deniers 
dix-fept  grains  , mais  d'un  demi- 
carat  à plus  haut  titre  que  le  faint- 
Etienne  ; c’eft-à-peu  près  la  demi- 
piftolc  d’Efpagne.  Le  millerai  à la 
petite  croix , à cinq  livres  dix  fols  , 
eft  une  monnoie  de  compte. 

MILLEROLLE,  mefure  dont  on 
fe  fert  en  Provence  pour  la  vei  te 
des  vins  8c  des  huiles  d’olives.  La 
millerole  revient  à foixante  8c  b» 
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pinte* , mefure  de  Paris , & à cent 
pintes,  mefure  d’Amfterdam  ; elle 
pefe  environ  cent  trente,  livres  , 
poids  de  marc. 

MILLET.  Voyez  Mil. 

MILLIARD, nombre  d'une  gran- 
deur extraordinaire  , compofé  de 
mille  millions.  Il  s’exprime  par  un 
chifre  qui  fe  met  à la  dixième  co- 
lonne des  nombres,  avec  celle  des 
centaines  des  millions  : ainfi  l’on 
dit , en  nombrant  de  fuite  de  la 
droite  à la  gauche,  nombre,  di- 
xaine , centaine , mille , dixaine  de 
mille,  centaine  de  mille,  millions, 
dixaine  de  millions , centaine  de 
millions  , milliards. 

MILLIASSE  , fe  dit  des  nom- 
bres extraordinaires  dans  le  détail 
defquels  il  e(l  difficile  d'entrer.  Il 
y en  a qui  le  mettent,  dans  les 
opérations  d’arithmétique , au-def- 
fus  des  milliards. 

MILLIER  ; c’eft  un  nombre-qui 
renferme  en  foi  mille , ou  dix  fois 
centchofes  d’une  même  efpece  : on 
dit , nn  millier  d’aiguilles , d’épin- 
gles , de  doux  d’ardoifes  , de  tui- 
les , de  fagots , de  çotrets , d’ofier , 
de  paille  , de  foin.  Quand  on  parle 
d’un  millier  de  lattes  , d'échalas  ou 
de  perches,  on  entend  mille  bottes 
de  ces  fortes  de  marchandifes. . . . 
Millier  eft  auffi  un  certain  poids 
compofé  de  dix  quintaux , ou  de 
dix  fois  cent  livres , qui  font  en 
tout  mille  livres....  Millier  fe  dit 
encore  de  la  chofe  pefée  , comme 
d’un  millier  de  poivre  , de  laine 
de  plomb,  d’étain,  de  fer,  8cc.... 
Un  homme  riche  à milliers , ell 
un  homme  extrêmement  riche. 

MILLION,  nombre  compofé  de 
mille  fois  mille  , ou  dix  fojs  cent 
mille , ou  de  cent  mille  fois  dix. 
Ce  nombre  fe  dénote  par  un  chifre 
mis  à la  feptieme  colomne  des  nom- 
bres , qui  elt  avant  celle  des  cen- 
taines de  mille  : ainfi  l’ou  dit  , en 
Bombrant  de  fuite  leschifres  des  sept 


IVî  I N 

colonnesdedroite  à gauche, nombre^ 
dixaine,  centaine,  mille,  dixaine  de 
mille, centaine  de  mille,  million.  Un 
million  d'or  vaut  trois  millions  de. 
livres  tournois,  ou  un  million  d’écus 
de  trois  livres  tournois  chacun. 

MILM1LS  , forte  de  toile  de  co- 
ton ; qui  vient  des  Indes  orientales, 
dont  les  pièces  ont  vingt  fept  co- 
bres  de  long , & un  cobre  8c  demi 
de  large. 

MI-LODS  : on  donne  ce  nom, au 
palais  , aux  droits  feigneuriaux  qui 
fe  payent  par  les  poffeffeurs  d’hé- 
ritages roturiers  à toutes  les  muta- 
tions de  propriété,  qui  ne  donnent, 
pas  lieu  aux  droits  de  lods  8c  rente. 
Le  droit  de  demi  lods  n’eft  connu 
qu’en  pays  de  droit  écrit , 8c  il  fe 
perçoit  à raifon  du  douzième  du 
prix  de  l’héritage.  Voyez  la  Juris- 
prudence actuelle  ; par  M.  Denifart. 

MINAGE,droit  que  le  Roi  prend 
en  quelques  endroits , par  chaque 
mine  de  bled  , feigle , avoine , ou 
autres  grains  qui  fe  vendent  dans 
les  marchés  ; c’eft  aufli  quelquefois 
un  droit  de  feigneur  haut-jufticier. 

MINE , partie  de  terre  où  fe 
forment  les  métaux , les  minéraux,. 
8c  même  les  pierres  précieufcs;  ainfi 
il  y a des  mines  d’or  , d’argent , de 
fer,  de  plomb  , d’étain  8c  de  cui- 
vre ; des  mines  d’antimoine  , de 
vitriol , de  cinnabre  , d’arfenic  ; 
des  mines  de  diamans , d’émerau- 
des , de  rubis , 8cc.  Ceux  qui  ont 
une  longue  expérience  du  travail 
des  mines  , reconnoiffent  aifément 
les  lieux  où  fe  trouvent  les  métaux 
8c  les  minéraux,  à l’infpeftion  de 
quelques  lignes  extérieurs.  Les 
principaux  font  la  qualité  des  ex- 
halaifons  , la  couleur  des  terres  , 
la  nature  des  eaux  , quelquefois 
même  la  température  de  l’air  8c 
du  climat.  ’> 

La  formation  des  métaux,  des 
minéraux  , 8c  des  autres  corps  que 
renfecmcntlcsmines , eft  une  chofe 


toîN 

ftr  laquelle  chaque  phîficîen  raîS 
fonne  à fa  mode  : les  uns  croient 
que  les  métaux  , 8cc.  font  l’ouvrage 
de  la  chaleur  dufoleil  qui  opéré 
bu  dehors  ; d’autres  , des  feux  cen- 
traux qui  agiftent  au-dedans  , 8c 
d’autres  penfent  que  c’eft  le  froid 
qui  les  forme  , & qui  unifiant  8c 
reflerrant  certains  fucs,  en  fait  ces 
précieufes  congélations.  On  nom- 
me filons  les  veines  de  la  terre,  d’où 
fe  tire  la  matière  propre  pour  être 
fondue  , 8c  cette  matière  fe  nomme 
mine.  Les  filons  fe  trouvent  à dif- 
férentes profondeurs  ; mais  ils  nè 
donnent  du  métal  dans  fa  matu- 
rité , du  moins  pour  l’or  8c  l’ar- 
gent, qu’après  qu’on  a fouillé  qua- 
rante-deux pieds.  Les  mines  d’or  8c 
d’argent  font  celles  du  Pérou  , 8c 
de  la  province  de  Chily  , dans  l’A- 
mérique. L’Allemagne  8c  l’Angle- 
terre pofiedent  plufieurs  mines  d’e- 
tain  ; le  plus  pur  nous  vient  de 
Cornouaille,  province  d’Angleter- 
re ; la  Suède  nous  fournit  de  l’ex- 
cellent cuivre  que  l’on  trouve  dans 
les  miner  en  terre  ou  en  pierre.  On 
le  fait  fondre  au  feu  pour  le  dé- 
crafler.  Le  fer  eft  plus  abondant  en 
France  , que  par-tout  ailleurs.  Il  fe 
trouve  dans  des  mines  noirâtres  , 
tantôt  en  pierres  qu’on  rompt  fous 
des  pilons , tantôt  mélangé  de  terre 
8c  de  gros  fable  qu’on  jette  dans  une 
cuve  plâtre  , longue  8t  large  de  dix 
pieds , 8t  haute  de  deux  , dans  la- 
quelle on  fait  palier  une  eau  cou- 
rante, en  remuant  continuellement 
le  tout.  Le  plomb  fe  trouve  dans 
la  terre,  incorporé  avec  la  pierre  ; 
c’eft-tà  ce  qu’on  appelle  mine  de 
plomb.  On  fait  fondre  cette  mine 
dans  des  fourneaux  faits  exprès.  Le 
plomb  coule  par  un  canal  que  l’on 
a fait  au  fourneau  , & la  teire  de- 
meure avec  le  charbon.  La  Hon- 
grie & l’Efpagne  donnent  le  vif- 
argent  , 8c  les  grandes  Indes  les 
idiamans- 
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’ ’-ïte*  mines  égarées  fortt  celles  oût 
l’on  ne  trouve  que  quelque  mi- 
ne rai  épars  cà  & là,  mis  qne  les 
filons  St  les  veines  fe  réqeontrent 
de  fuite  , ou  prè’s  tes  uns  des  au- 
tres.... Les  mines  fiàes  font  celles 
où  les  filons  font  étendus  en  lar-* 
geur  Si  profondeur,-  de  la  maniéré 
que  les  racines  des  arbres  ont  cou- 
tume d’être  dans  la  terre  fans  pref- 
que  i d'interruption  ; & ‘ les  mines 
rübes  font  celles  , dont  lç  minerai 
fe  trouve  fur  la  fuperficie  des  mi- 
nières , fans  avoir  befoin  de  lesou,- 
vrir  bien  profondément  pour  y tra-» 

vailler On  nomme  encore 

mine  la  glebe  ou  pierre  • métallique 
qu’on  tire  des  mities,  8c  dont,  par 
le  moyen  du  feu  on  fépare  le  mé- 
tal. Ceux  qui  travaillent  aux  minesy 
l’appellent  minerai  ; g<  les  chymif- 
tes , marcajjites. 

MINE  DE  PLOMB,  Plomb  mi- 
néral . Plomb  de  mine  , Sc  Crayon  • 
c’eft  une  efpece  de  pierre  minérale 
d’un  noir  argenté  8c  luifant , qui  fe 
trouve  dans  les  mines  de  plomb,  8c 
qui  femble  du  plomb  qui  ne  feroit 
pas  encore  arrivé  à fa  maturité.  On 
en  fait  les  crayons  , dont  les  pein- 
tres fe  fervent  à defliner.  Quelques 
ouvriers  s’en  fervent  aufli  dans  leurs 
ouvrages.  Il  y a trois  fortes  de 
mines  de  plômb  , la  fine  , la  com- 
mune , 8<  la  mine  ou  crayon  en 
poudre.  La  fine  eft  très-rare , 8c 
vient  d’Angleterre.  On  la  choifit 
brillante  8c  bien  argentée  , ni  trop 
dure  , ni  trop  molle  , point  gra- 
velleufë,  d’un  grain  ferré  8c  fin.  On 
la  feieaifément,  8c  on  la  réduit  fa- 
cilement en  beaux  8c  longs  crayons. 
La  mine  commune  fe  tire  de  Ho!« 
lande:  on  ne  la  peut  couper  pour 
en  faire  des  crayons  ; elle  n’eft  pro- 
pre qu’à  mettre  des  p’anchers  en 
couleur  , 8c  à parer  certaines mar- 
chandifes  de  chauderonniers  qui 
vendent  du  vieux.  La  mine  ou 
crayon  en  poudre  , eft  la  min»  de 
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Elomb  de  l'une  & l’autre  forte  , ge  de  majorité , fixée  par  la  pl®2 
royée  St  réduite  en  poudre  inr-  part  des  coutumes  de  France , à 
palpable.  Il  y a une  mine  de  plomb  vingt-cinq  ans  , & par  quelques 
rouge  qui  vient  d’Angleterre  , ap-  autres  à vingt-ans.  En  général,  les 
pellée  minium  par  les  épiciers  dro-  mineurs  ne  peuvent  contraûer  au- 
guides  ; elle  eft  de  quelque  ufage  cun  engagement  ; ils  ne  peuvent 
en  médecine  , à caufe  de  fa  qua-  non  plus  , ni  efter  en  jugement , ni 
Üté  deflïcative.  Les  peintres  s’en  gouverner  leurs  biens  , fi  ce  n’elt 
fervent  » mais  rarement.  Ce  font  les  lorfqu’ils  font  émancipés , ou  ma- 
potiers  de  terre  qui  en  font  la  riés , ou  commerçans. 
plus  grande  confommation  pour  M I N G L E , melure  des  liqui- 
vernir  leur  poterie  en  couleur  rou-  des  en  Hollande  , qui  pefe  envi- 
geâtre.  Cette  forte  de  mine  n’eft  ron  deux  livres  quatre  onces , poids 
point  un  minéral.  Elle  eft  faite  avec  de  marc  , plus  ou  moins,  fuivant 
de  l’alquifoux  ; ou  plomb  minéral , la  pefanteur  des  liqueurs.  Elle  fe 
mis  en  poudre  , fk  calciné  au  feu.  divife  en  deux  pintes , en  quatre 
MINE , melure  de  grains , de  demi-pintes , en  huit  mufties , St 
charbon,  de  chaux,  ou  autres  cho-  en  feize  demi-mufiies. 
fes  femblables  qui  contient  deux  MINIERE.  Voyez  Mine- 
minots  ou  la  moitié  du  fctier  de  MINIME , couleur  d’un  gris  fort 
Paris  , ou  fix  boifleaux.  obfcur  , en  tirant  fur  le  noir,  ou 

MINERAL  , corps  foffile,  ainfi  tanné-  Elle  eft  une  des  nuances  du 
fiommé  , parce  qu’on  le  tire  des  noir  qui  fe  fait  comme  les  autres 
mines.  A prendre  le  mot  minéral  gris.  La  teinture  des  foies  , laines 
* dans  fa  lignification  générale,  il  y St  fils  en  minimes  , fe  fait  avec  le 
en  a qui  n’en  admettent  que  de  fuftel , lé  bréfil , le  bois  d’Inde  , St 
deux  fortes  , l’une  eft  de  ceux  qui  la  couperofe. 
peuvent  fe  fondre  au  feu  & fe  for-  MINISTERE  PUBLIC  ; ce  font 
ger  fur  l’enclume;  ceux-ci  font  les  des  magiftrats , dont  les  principales 
métaux.  L’autre  eft  de  ceux  qui  fondions  font  de  veiller  à la  ma- 
n’ont  que  l’une  de  ces  deux  pro-  nutation  de  l’ordre  public;  St  c’eft 
priétés,  8*  ce  font  les  minéraux  , dans  le  minijlere  public  feulement 
proprement  dits.  On  compte  parmi  que  réfide  en  France  le  droit  de 
les  minéraux , l’antimoine,  l’éme-  pourfuivre  la  punition  des  crimes 
xil , la  calamine  , la  manganèfe  , le  qui  intéreftent  l’ordre  général  de 
perigueux,  le  fafre  , le  rufma  , l’or-  la  fociété. 

piment,  l’arfenic  , le  fel  gemme,  MINIUM:  les  apoticaires  8t 
ie  borax,  l’alun,  le  vitriol,  le  les  peintres  donnent  ce  nom  à cette 
nître,  le  foufre  : le  vif-argent , le  couleur  rouge  St  vive  , que  nous 
bifmuth  8c  le  fputer  font  les  princi-  appelions  vermillon.  Il  fe  fait  avec 
paux  minéraux . Voyez  à leurs  arti-  le  cinnabre  minéral  , broyé  dans 
clés.  De  tous  les  minéraux  , le  vif-  l’eau-de-vie  &.  l’urine. 

Srgent  eft  celui  qui  approche  le  plus  MINORITE’,  âge  où  , félon  les 
rie  la  nature  St  de  la  qualité  des  iné-  loix  St  les  coutumes  , l'on  n’eft  pas 
taux;  St  fi  on  le  pouvoit  rendre  en  pouvoir  de  difpoler  de  Ton  bien  , 
malléable  aufii  facilement  qu’on  Voyez  Mineurs  St  Majorité. 
peut  le  fixer  , il  ne  lui  manqueroit  MINOT  , mefure  ronde  , com- 
rien  pour  être  un  vrai  métal.  pofée  d un  fuft  de  bois  ceintrc  par 
MINEURS:  ce  font  les  perfon-  le  haut  , en  dehors  d’un  ceecle  de 
nés  qui  n'ont  pas  encore  atteint  l’â-  fer,  appliqué  bord  abord  des  fufts, 
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(Tune  potence  de  fer  , d’une  flèche, 
d'une  plaque  qui  la  foutient  , 8c 
de  quatre  gouflets  qui  tiennent  le 
fond  en  état.  Une  fentence  des  pré- 
vôt des  marchands  8c  échevins  de 
ville  , du  mois  de  Décembre  167*, 
veut  que  le  minot  ait  onze  pouces 
neuf  lignes  de  hauteur  , fur  un  pied 
deux  pouces  huit  lignes  de  diamè- 
tre , ou  de  large  , entre  les  deux 
fufts.  Le  minot  fert  à mefurer  les 
chofes  féches , comme  les  grains  ; 
qui  font  le  froment,  le  feigle  , 
l’orge  , 8tc.  les  légumes  qui  font 
les  pois , les  fèves , les  lentilles , 
&c.  les  graines , qui  font  le  che- 
nevis  , le  millet , la  navette  , le 
fainfouin,  8cc.  Les  fruits  fecs  , qui 
font  les  châtaignes  , les  noix  , 8cc 
les  navets,  les  oignons,  les  fèves  8c 
le  fon.  Le  minot  contienttroisboif- 
feaux:  chaque  boiffeau:  deux  demi- 
boifleaux , ou  quatre  quarts  de  boif- 
feaux  , ou  feize  litrons.  Quatre  mi- 
tiots  font  un  fetier  , les  douze  fe- 
tiers  font  le  muid , 8c  le  muid  qua- 
rante-huit minots.  On  mefure  ras 
les  grains  , les  légumes , les  grai- 
nes, farines,  8cc.  L’avoine  fe  me- 
fure au  double  des  autres  graines  , 
enforte  que  le  minot  d’avoine  doit 
contenir  deux  minots  de  bled  , qui 
fontfix  boifleaux , de  maniéré  que 
le  fetier  d’avoine  eft  de  vingt  qua- 
tre boifleaux;  8c  douze  de  ces  fe- 
tiers  font  un  muid.  L’avoine  fe  me- 
fure ras,  de  même  que  le  bled.  Le 
minot  à chaux , comme  le  minot  à 
bled  , contient  trois  boifleaux.  Le 
minot  de  charbon  de  bois  fe  mefure 
charbon  fur  bord,  c’eft-à-dire  , 
qu’on  laide  quelques  charbons  au- 
defliis  du  bord  du  minot.  Le  minot 
de  fel  fe  mefure  ras  avec  la  trémie  ; 
il  contient  quatre  boifleaux.  Le 
minot  de  fel  eft  étalonné  fur  les 
matrices  dépofées  au  greffe  de  l’hô- 
tel de  ville  de  Paris. 

MINOT,  eftaufiiune  mefure  de 
ferre , qui  eft  exactement  un  quar- 
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tîér  d’arpent  de  Paris';  qui  doit  fe 
fetrier  avec  un  minot  rie  grain.  . 

MINUTE,  au  palais  , eft  l’oïw 
ginal  d’un  afte  authentique  , qu! 
doit  perpétuellement  réfter dans  un 
dépôt  public  , 8c  fui  lequel  l’offi- 
cier qui  en  eft  dépofitaire,  en  déli- 
vre des  expéditionsôu  desgroffes , 
aux  parties  intéreflees. 

MIOSTADE  j efpece  de  ferge 
qui  fe  fabrique  à Amiens.  Il  en 
Vient  auffi  d’Angleterre.  - 

MIRABELLE , efpece  de  prune 
qui  a la  figure  longuette. 

MIRABOLAN,  ou  MIROBO- 
I.AN , petit  fruit  purgatif,  dont 
les  épiciers-droguiftes  8c  apoticai- 
res  font  un  grand  commerce.  L’ar- 
bre qui  le  porte  , s’appelle  mirabo- 
lanier  ; c’eft  une  efpece  de  prunier 
toujours  verd , qui  a le  bois  8c  le 
fruit  long  8c  fort  lifle.  Il  y en  a de 
rouges  8c  de  noirs  : les  uns  8c  les 
autres  ne  quittent  point  le  noyau. 
Us  font  excellens  en  marmélade. 
L’arbre  fleurit  des  premiers  8c  en 
abondance  ; mais  il  noue  avec  pei- 
ne. On  le  plante  plutôt  au  levant  , 
qu’au  midi , parce  que  cette  der- 
nière expofitiondeffécheconfidéra- 
blement  le  fruit , 8c  le  fait  tom- 
ber , quand  il  noue.  Les  jardiniers 
doivent  avoir  un  grand  foin  de  cou- 
vrir de  paillaffons  les  mirabolaniers , 
pendant  qu’ils  font  en  fleur,  parce 
que  les  brouillards  8c  les  pluies 
froides  font  alors  très-dangereux 
pour  la  culture.  Au  refte , on  cul- 
tive les  mirabolaniers  comme  les 
pruniers. 

MIRER  , en  terme  de  manufac- 
ture de  draps  , lignifie  examiner  , 
regarder  à contre-jour  une  pièce 
de  drap  déployée  8c  étendue  fur  la 
perche  , pour  connoître  s’il  n’y  a 
point  de  trous  , de  déchirures  ou 
d’autres  femblables  tares  ou  dé- 
fauts. Dans  les  grandes  manufactu- 
res de  draps , il  y a des  ouvriers  , 
dont  toute  l’occupation  eft  de  mirer 
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les  draps  , pour  en  découytlir  les 
iroperfeülons  St  les  rétablir.  Ces 
ouvrters.fe  nomment  ordinairement 
rentrayeurs..\,es  défauts  qui  fe  ren- 
contrent aux  draps  * en  les  mirant , 
doivent  être  marqués  à la  lifiere 
avec  uij  petit  bout  de  ficelle  , afin 
çl’en  avertir  .les  bourgeois  St  les 
tailleurs , pour  qu’on  les  puiffe  évi- 
ter dans  la  taille  , on  coupe  des 
babirj. 

MIRLIÇOTON  , grofie  pêche 
jaune  , & de  jravie  jaune  , qui 
ponde  unç^ige  jaune  qui  mûrit  l'ur 
la  fin  d’automne. 

MIRLIPOT , fauge  infufée  dans 
l’eau  chaude  que  l’on  prend  quel- 
quefois en  guife  de  thé. 

MIRLIROT  , forte  d'herbe  qui 
fleurit  jaune  , qui  pouffe  une  tige 
jaune  T &S  qui  a une  odeur  affez 
forte.  Le  ftiiflirot  vient  dans  les 
avoines  St  dans  les  terres  fortes. 

MIROIR  ET  MIROITIER.  Un 
miroir  eft  une  fuperficie  unie  8t 
fort  polie  , capable  de  recevoir  les 
objets  St  de  les  repréfenter.  Il  fe 
fait  des  miroirs  de  différentes  ma- 
tières, de  diverfes  formes,  8 1 à 
plufieurs  ufages.  Pour  les  matières 
les  plus  communes , ce  font  l’acier 
poli , le  cryüal de  roche  , le  verre, 
particuliérementceluiqu’on  appelle 
glace  a miroir  , St  un  compofé  de 
plufieurs  métaux  8i  minéraux , mê- 
lés avec  proportion  , St  fondus  en- 
femble.  Ce  font  des  miroirs  faits 
de  cette  derniere  matière  qui  fer- 
vent ordinairement  aux  opérations 
de  l’optique.  Il  y a des  miroirs 
plans  , convexes  , concaves  , cylin- 
driques, coniques  , de  figure  pyra- 
midale St  à diverfes  faces.  Les  mi- 
roirs plans  font  les  plus  en  ufage  j 
ils  fervent  à l'ornement  des  plus 
beaux  appartemens  , St  aux  toilet- 
tes des  hommes  St  des  femmes.  Les 
autres  miroirs  de  figures  irréguliè- 
res, ne  fonrguères  propres  qu’aux 
Curiofités  méçhaniques  des  mathe- 
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mathiciens  , fur- tout  des  opticîenW 
On  donne  divers  noms  aux  miroirs 
de  glace  , fuivant  les  endroits  oèi 
ils  fe  placent  , dans  les  apparte- 
mens , ou  fuivaht  leurs  ufages* 
Les  trumeaux  font  des  grands  mi a 
roirs  d’une  ou  plufieurs  glaces  ÿ 
plus  hauts  que  larges  , qui  fe 
mettent  pour  l’ordinaire  entre  les 
£roifées.  Les  glaces  de  cheminées 
ne  font  différentes  des  trurtleaux  , 
que  par  le  lieu  où  elles  fe  mettent 
Les  glaces  qui  confervent  le  nom 
de  miroir  i fe  placent  au»deflus  des 
tables  des  appartemens-  Il  y a des 
miroirs  de  toilette  -,  qui  font  plut 
hauts  que  larges , St  des  miroirs  da 
poche  , qui  font  très- petits,  le  plus 
fouvent  de  figure  ovale  , enfermés 
dans  des  boctes  d’or , d’argent,  d’é- 
cailles  ; Stc.  Les  miroitiers  compoa 
fent,àParis^mecommunaiité,  à la- 
quelle ont  été  réunies  celles  des 
bimblotiers , avant  le  régne  de 
Henri  III,  St  celle  des  doreurs  fut 
cuir  , vers  le  milieu  du  régne  de 
Louis  XIV.  Ces  trois  communau- 
tés réunies  fe  nomment  maîtres  mi- 
roitiers - lunetiers  - bimblotiers , do- 
reurs fur  cuir,  gamiffeurs  St  enjoli- 
veurs de  la  ville,  fanxbourgs,  vicom- 
té 8t  prévôté  de  Paris.  Quatre  jurés 
gouvernent  cette  communauté  ; ils 
refient  chacun  deux  années  de  fuite 
en  charge.  Nul  n’efl  reçu  maître  , 
s’il  n’a  fait  chef  d’œuvre  de  l’un  de 
ces  trois  ouvrages.  Les  fils  de  maî- 
tre ne  doivent  que  fimplc  expé- 
rience ; mais  ils  payent  les  droits 
du  Roi  8t  des  jurés.  Chaque  maître 
ne  peut  avoir  qu’un  feul  apprentif, 
8c  l’apprentiffage  eft  de  cinq  an- 
nées entières  St  confécutives. 

Les  progrès  St  les  découvertes 
des  philofophes  modernes , dans  la 
partie  des  fciences  qui  regarde 
l’optique  8t  l’aftronomie  , ont  de 
beaucoupaugmenté  lesouvragesdes 
maîtres-miroitiers-lunetiers,àcaufe 
de  la  taille  des  verres  , St  de  U 
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fabrique  des  miroirs  de- métal,  dont 
les  aftronomes  8c  les  opticiens  ont 
befoin  , less  un  pour  leurs  expé- 
riences, les  autres  pour  leurs  ob- 
servations céleftes.  C’efl  depuis  ces 
découvertes  qu’une  grande  partie 
des  maîtres  de  cette  communauté 
s’eft  fait  une  profeüion  particulière 
desouvrages  d’optique,  8c  ils  pren- 
nent la  qualité  de  maîtres  opti- 
ciens. On  travaille  dans  leurs  bou- 
tiques, fur  le  tour  ou  dans  des  baf- 
Cns  , les  verres , les  miroirs , les 
tubes  8c  autres  chofescurieufes  qui 
«concernent  ces  fciences.  Outre  tous 
les  verres  qui  travaillent  comme 
les  oculaires  8c  les  objectifs  , foit 
pour  les  lunettes  fimples,  foit  pour 
-les  télefcopes  ou  lunettes  de  lon- 
gues-vues , les  microfcopes  , 8tc. 
on  trouve  auffichez  eux  ces  divers 
inflrumens  tout  montés  , auffi-bien 
•que  les  cylindres  , cônes  , pyrami- 
des,polygones,  lanternes  magiques, 
mihirs  ardens , prifmes  , loupes, 
verres  à facettes,  enfin  tout  ce  que 
l’art  à pu  inventer  de  curieux  Si 
d’utile  dans  l’optique. 

Lés  outils  8c  machines  dont  fe 
fervent  les  maîtres  lunetiers-opti- 
ciens font  le  tour  , les  bafîîns  de 
;cuivre  , de  fer-  ou  de  métal , com- 
pofé,  les  molettes  , le  rdndeau  de 
fonte  ou  de  fer  forgé  , le  compas 
ordinaire  , le  compas  coupant , le 
gravoir , le  polifloir,  les  fpheres 
ou  boules,  lesdivers  moules  de  bois 
pour  faire  lestubes,8c  enfinla  meule 
de  grais  doux.  Les  matières  qu’ils 
emploient  pour  travailler  leurs  ver- 
res , les  adoucir  8c  les  polir  , font 
le  grais , l’émeril,  la  potée  d’étain , 
le  tripoli , le  feutre  8c  le  papier 

MIROIR  DE  VENUS  ; c’eft  une 
plante  annuelle,  dit  Bradeley , qu’on 
peut  mettre  en  bordure  ou  biffer 
venir  par  touffes.  Elle  fleurit  à la 
même  hauteur  , 8c  dans  le  même 
rems  que  la  giroflée  annuelle  , 8c 
porte  des  fleurs  violettes. 
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MIROTON,  maniéré  d’apprêter 
certaines  viandes  ou  poiffon  en  gras 
ou  en  maigre  : on  en  fait  de  plu- 
fieurs  façons  qu’oa  fert  pour  en- 
trée, 

MIRRHE , efpéce  de  gomme 
qu’on  met  au  riûittbre  des  parfums. 
Voyez  Myrrhe. 

MIRRE,  poids  dont  les  Vénitiens 
fe  fervent  pour  pefer  les  huiles. 
Il  faut  quarante  mirres  pour  faire 
le-  migliaro  ou  millier. 

MIRTHE.  Voyez  Myrte. 

MIRTHILLE.  Voyez  Myrtille. 

MISE,  en  terme  de  compte  , 
lignifie  dépenfe.  On  dit,  la  mife  de 
cq  compte  excede  la  recette  de  plus 
de  la  moitié,  c’efl-à-dire  , que  le 
comptable  a dépenfé  une  fois  plus 
qu’il  n’a  reçu.  Les  deux  principales 
parties  d’un  compte  font  la  mife  8c 
la  recette.  Il  y a la  reprije  qui 
font  lés  deniers  comptés  8c  non  re- 
çus. ....  Mife  eft  tout  ce  qui  a 
cours  dans  le  commerce.  On  le  dit 

particuliérement  dés  monnoies 

Mife  fe  dit  auffi  pour  une  enchère 
qu’on  metau-deffus  d’un  autre  dans 
une  vente  publique. 

MISI , ou  MISY  ; nom  que  les 
anciens  donnoient  aune  efpéce  de 
matière  vitriolique  minérale  qu’on 
appelle  aujourd’hui  calchitis.  Vo- 
yez Vitriol. 

MISSEIT,  drogue  propre  pour 
la  teinture  qu’on  cultive  8c  qui 
croît  dans  l’Arabie. Les  Européens 
n’ert  élevent  que  très-peu  ; prefque 
toute  cette  drogue  fe  confomme  à 
Surate  8c  autres  lieux  où  on  l’em- 
ploie à l’imprefiion  8c  à la  teinture 
des  toiles  de  coton. 

MISSIVE.  Voyez  Lettre  mijfive. 

MITAINE  , efpéce  de  gant  à 
l’ufagedes  femmes,  qui  n’a  qu’un 
pouce  8c  point  de  doigt, à la  place 
defquelseft  une  petite  patte  ronde 
8c  volante  , qui  couvre  feulement 
le  deflus  des  doigts  de  la  main  , le 
deffous  étant  entièrement  à décou- 
la iv 
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vert. . . . On  appelle  encore  mitai- 
nes certains  gros  gants  ,,ordin»ire- 
rocnt  de  cuir  , fourrés  ou  doublés 
d’une  étoffe  de  laine  chaude  , dont 
les  doigts  ne  font  point  divifés,  à 
la  referve  du  pouce.  (Ccs  fortes  de 
piitaines  ne  fervent  guères  qu’aux 
vieilles  gens  incommodés,  aux  gou- 
ieux  Sc  aux:  petits  enfans  pour  leur 

tenir  les  mains  chaudement 

Ce  qu’on  appelle  moufles  n’eft  au- 
tre chofe  que  des  mitaines  fembla- 
bles  à ces  dernieres,  fi  ce  n’eft  que 
les  moufles  font  d’un  cuir  plus  grof- 
ïier  & plus  dur  , fans  fourrure  ni 
doublure,  8c  qu’elles  ne  fe  mettent 
aux  mains  , que  dans  les  occafions 
où  l’en  craint  de  fe  les  écorcher  ou 
.piquer. 

Les  maîtres  gantiers-parfumeurs 
de  Paris  font  8c  garniffent  toutes 
fortes  de  mitaines  , 8c  tous  ouvra- 
ges fervant  à couvrir  la  main  de 
telles  étoffes  qu’ils  jugent  à pro- 
pos. Les  marchands  qui  compofent 
le  corps  de  la  mercerie  font  appel- 
lés,  par  leurs  ffatuts , marchands 
boutonniers  - aumulciers  miton- 
niers , 8c  le  nom  de  mitonnier  peut 
leuravoir  été  donné  de  cequ’ancien- 
nement  ilsvendoientoufaifoientdes 
mitaines  d’étoffes,  qui  étoient  de  la 
même  forme  8c  figure  que  les  mi- 
taines tricotées  ou  travaillées  fur  le 
métier,  qui  font  encore  aujourd'hui 
une  partie  de  leur  négoce. Les  mar- 
chandsmerciers  peuvent  vendre  des 
mitaines  8c  des  gants  ; mais  ils  ne 
peuvent  les  tailler  , les  coudre  ni 
les  tricoter. 

MITHRID  ATE , ou  MITHRI- 
DAT,  efpéce  de  contre-poifon  , 
dont  on  attribue  l’invention  au  fa- 
meux Mitrhidate  , Roi  de  Pont. 
Celui  d’aujourd’hui  eft  compofé  de 
bien  d’autres  drogues  que  celui 
dont  parle  Pline  le  naturalifte. 
Voye\  la  compofition  dans  l’Hif- 
toire  générale  des  drogues  dePom- 
mtt. 
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MITRAILLE,  vieux  cuivre  roi£ 
ge  ou  jaune,  rompu,  brifcou  coupé 
par  morceaux , qui  n’eft  propre 
qu’à  refondre  ou  à faire  de  la  fou- 
dure....  Mitraille  eft  auffi  du  vieux 
fer , comme  têtes  de  doux  , 8c  au- 
tres menues  ferailles,  qui  fervent  k 
charger  les  canons  ou.pierriers  , 
particuliérement  fiir  les  navires  &C 
bâtimens  de  mer. Il  fe  fait  de  grands 
envois  de  mitraille  dans  tous  les 
ports  de  mer  où  fe  font  les  ar- 
méniens.... Mitraille  eft  encore  un 
terme  ufité  dans  le  commerce  , 8c 
fe  dit  de  l’argent  monnoyé  qu’on 
envoie  en  barilpar  lesvoitures  pu- 
bliques; 8c  en  cefens,  on  nomme 
un  baril  de  mitrailles  ,ce  qui  eft  un 
baril  plein  d’écus  , de  piaftres  , 
ou  autres  efpéces,  8c  ce , pour 
couvrir  à ceux  qui  en  pourroient 
mefuferfurla  route,  la  vérité  de  ce 
qui  eft  contenu  dans  ces  barils.. ... 
Le  peuple  appelle  aufli  mitraille 
la  mennue  monnoie  , comme  fous 
marqués , doubles  liards  , deniers  , 
8c  autres  fomblables  efpéces  de  bil- 
Ion. 

MITRE, chef  les  couteliers  ; c’eft 
un  petit  rebord  plat  8c  rond  qui, 
dans  les  couteaux  de  table  , fépare 
la  lame  d’avec  la  queue  , qui  fert 
à les  emmancher.  Cette  partie  de 
couteaux  fe  fait  avec  deux  outils  de 
fer,  l’un  appelle  le  tas  8c  l’autre 
la  chafl'e. 

MITRON,  apprentif  ou  gar- 
çon boulanger.  Parmi  les  compag- 
nons de  ce  métier  , on  en  diftingue 
de  trois  fortes.  Le  mitron  , qui  eft 
le  premier,  le  geindre  qui  eft  le  fé- 
cond, 8c  l'aide  qui  eft  le  troifie- 
me. 

MITTE  ; c’eft  une  ancienne 
mefure  qui  fervoit  à mefurer  le  fel 
8c  le  bled. 

MOBILIAIRE,  terme  oppofé 
à immeuble,  8c  qui  s’entend,  en 
terme  de  palais,  des  meubles,  biens, 
effets  qui  peuvent  fe  tranfporter. 
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MOCA  , efpece  de  féné  très* 
mauvais,  qu’on  appelle  fini  à la 
pique. 

MOCADE  , ou  MOQUETTE , 
jétoffç  de  laine  propre  à faire  des 
ameublemens.  Voyez  Moquette. 

Z MOCHE  , foie  en  moche  ; ce 
font  des  foies  qui  n'ont  point  eu 
leurs  apprêts  , & qui  ne  font  pas 
teintes......  Moche, , fe  dit  aufli  , 

dans  le  commerce,  du  fil , de  cer- 
tains écheveaux  de  fils  en  paquets 
du  poids  de  dix  livres  chacun.  On 
les  tire  de  Rennes  en  Bretagne. 
Voyez  Fil.  \ ;n 

MODE,  en  terme  de  marchan- 
dée de  détail , lie  . dit  des  étoffes 
nouvelles  qui  plâifent  par  leur  def- 
fein  , leur  couleur  , 8c  qu’on  ter 
cherche  avec  empreffement , mais 
qui  bientôt  cèdent  à d’autres  étof- 
fes qui  ont  l’agrément  de  la  nou- 
veauté. Dans  tout  ce  qui  entre  dans 
le  commerce  des  étoffes  de  laine,  de 
fois, 8tc.  pour  les  deffeins  8c  la  cou- 
leurre  terme  de  mode  eft  employé, 
•foit  pour  les  vêtemens,  foit  pour  la 
parure,  (oit  pour  les  ameublemens; 
8c  fur-tout  pour  les  ajüftemens  des 
femmes,  il  y a des  ouvrières  appel- 
lées marchandes  de  modes, qui  font 
en  grand  nombre  à Paris  8c  dans  les 
principales  villes  du  royaume  ; 8c 
qu'on  ne  connoiffoit  prefque  pas  il 
y a cinquante  ans:  elles  ne  font  oc- 
cupées qu’à  garnir  les  robes  des 
femmes  qui  fortéut  des  mains  de  la 
couturière , qu’à  monter  leurs  bon- 
nets, 8c  à en  arranger  les  rubans.Les 
hommes  ne  fuivent  pas  moins  la 
mode  que  les  femmes.  Paris  donne 
le  ton  à tout,  8c*  ce  qui  s’y  préfen- 
te dans  un  nouveau  goût , parte 
bientôt  dans  les  provinces , enfuite 
chez  l’étranger.La  mode , mere  du 
luxe  8c  de  la  vanité  , eft  une  bran- 
che du  commerce  où  le  marchand, 
entendu  , l'ouvrier  8c  l’artifan  in- 
duftrieux,  inventif  8c habile,  trou- 
vent de  grands  avantages. 
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MODELE  ^original  qu’on  fe 
propofe  d’imiter.  Les  teinturiers 
du  grand  teint  ont  des  échantillons 
de  couleurs  matrices  qui  leur  fer- 
vent de  modèle  , comme  des  éche- 
veaux de  foie  8t  de  laine , fat  les- 
quels fe  doivent  faire  les  épreuves 
des  teintures...  Dans  les  hôtels  des 
monnoies,  on  appelle  modèles  des 
lames  de  cuivre  qui  fervent  à fai- 
re , dans  la  terre  , dont  font  rem. 
plis  les  chafiis  à couler  les  métaux 
fondus  , les  empreintes  on  creux 
pour  recevoir  ces  métaux. 

MODELER  ; c’eft  faire  nn  mo- 
dèle de  che  , de  plâtre  ou  de  terrtf 
pour  faire  un  ouvrage  d’apprêt.».» 
Modeler , fe  dit  encore  des  moules 
ou  creux  que  l’on  fait  d’après  1a 
boffe  , pour  y mouler  des  figures 
déplâtré. 

MODENE  ; nom  que  l’on  don- 
ne à une  étoffe  mêlée  de  fleuret» 
de  poil,  de  fil , de  laine  ou  de  co- 
ton. Sa  largeur  eft  demi- aune  , ou 
demi-aune  un  feize  , ou  demi-au- 
nc mains  un  feize»  . ..  : . 

•j'  MOEDE  , rttonnoied’or  , qui  fe 
fabrique  en  Portugal;  c’eft  propre- 
ment la  piftole  , qui  vaut  deux  mU- 
le  tes.  Il  y a des  doppio  mo'èda , ou 
doubles  pifloles , qui  valent  quatre 
mille. rit , 8c  des  demi  pifloles  qui 
n’en  valent  qlie,  mille.  Audeffus  de 
la  double  piftole , les  Portugais 
ont  des  efpeccs  de  quadruples  qui 
valent  cinq  pifloles  fimples  ou  dix 
mille  rès.  , -, 

MOELLE,  fubftance  délicate  con- 
tenue dans  le  creux  des  os.  il  y a 
des  fortes  de  moelles  qui  entrent 
dans  le  commerce  des  épiciers.... 
Moelle , fe  dit  auffi  de  la  fubftance 
molle  qui  fe  trouve  dans  le  milieji 
de  quelques  arbres  8c  de  quelques 
fruits. 

MOELLEUX  Sc  MOELLEUSE, 
fe  dit  des  étoffes  qui  font  maniables 
douces , bien  travailléesScde  bonne 
matière.  On  dit , ce  drap  eft  mo'él- 
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deux  ,11  eft  bien  fabriqué;  ces  Bon- 
nets ,-ices  bas  font  moelleux  ; ils 
dont  faits  de  pure  laine  de  Ségo- 

■Ûe.  <•!  ! ;.  s.iîii-.rm  • " . . 

MOELLON,  ou  BLOCAGE  /, 
pierieià  bâtir , ou  plutôt  des  éclats 
Bu  morceaux  de  pierre  de  taille  &t 
libages , que  les  ouvriers  font  obli- 
gés dé  couper  pour féparer  .les: car- 
reaux de  pierre  de  la  rnaffe  oubanc 
de 4a  'carrière.  Le  moellon  £e  vend 
& fe  mefuée  à la  toife  cube  , cha- 
que toife contenant  deux  bent  feize 
pieds...  Dans  les  manufaftures  de 
glace;on  appéllersoé/ïonr  des  pier- 
res  qui  fervent  à adoucir  les  glaces 
de  petit  volume.  Il  yen  a de  deux 
fortes,  \e$  mcfcttons  i'ajjie tte,&L  les 
moellons  de  charge*  Les  premiers 
font  dés  pierres  de  bais  d’environ 
deux  pieds  de  long  , de  dix-dfoit  à 
vingt  pouces  de  largé,  die  deux  à 
trois  pouces  d’épailfeur,  fous  cha*- 
«une  defquellés  éll  maftiquée  avec 
<du  plâtre,  une  dés  glaces  qui  don- 
vent 's’adoucir  par  leur  mutuel  frot- 
tement. Le  moêUm  de  charge  ckte 
•pierre  commune,  dont  la  pîébrè  de 
liais  eft  couverte  pour  lui  donner 
-plu*  de  force  au  frottement;  Ce 
motion  eft  de  la  ligure  Au  moeibh 
d'ajjiette  , mais  épais'  St  péfatnf", 
‘autant  qu’il  eft  convenait#',:  pour 
çfu’un  feul  ouvrier  le  puiffe  moit- 
voir  & tounier dé  tour  fens  fous  la 
glace  de  dèffiïus  » quatre  gros  boit- 
ons, on  boulet  de  bois  placées  aux 
quatre  angles  , fervent  à le  tenir 
-pour  lui  donner  lé  mouvement. 

MOELLONNIERE  : c’eft  un 
-outil  de  carrier , le  plus  petit  & le 
•dernier  des  fix  fortes  de  coins  , 
dont  les  carriers  fe  fervent  pour 
couper  la  pierre.  Il  a dix-huit  pou- 
ces de  long , &t  pefé  vingt  à vingt- 
deux  livres. 

MOFUMA  , grand  arbre  de  la 
balle  Éthiopie, efpece  de  liège, dont 
Je  bois  eft  très-leger  , St  propre  à 
faire  des  canots.  On  tire  de  cet 
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erbré  une  forte  de  coton  ou  dé  lai- 
ne , dont  le  tronc  &c  les  branches 
font  couverts.  On  le  file  , on  s’en 
fert  comme  du  chanvre*  Cet  arbre 
fe  plaît  dans  les  lieux,  aquatiques \ 
le  long  des  rivières.  ; ic 

MOHABUT  : ce  nom  eft  donné” 
à une  toile  de  coton  des  Indès  , de 
couleur  jaune,  dont  b pièce  eft  dé 
fept  aunes  & demie  ,.  fur  trois 
quarts  de  large.-- 

MOHATRA  , contrat  mohatra ,, 
eft  un  marché  ufuraire,:  par  lequel 
un  marchand  vend  bien  cher  unfe 
marchandée  à crédit , pour  enfuite 
la  retirer  de  l’acbeteurù  moitié,  & 
même  aut  deux  tiers  de  perte,  ar- 
gent comptant.  Ce  font  ces  fortes 
de  marchés  qui  ruinent  la  plupart 
de  la  jeunefle  de  Paris^,  & déshono- 
rent les  marchands  qui  leur  font 
faire  des  lettres  de  change  du  dou** 
blé  des  marchandées  qu’ils  leur 
ont  livrées , & qu’ils  font  racheteir 
•par  ntain  tierce  au  plus  ballprix. 
;Ces'  contrats  mohatra  , ces  fortes  de 
lettres  de  change  font  défendus  par 
les  loix  eccléfiaftiques  St  civiles. 

MOIGNON,  en  terme  de  jardi- 
nage, eft  une  branche  d’arbre  , rai- 
•fonivablement  grolfe;  taillée  au  fe- 
c6nd  & tSroifieme  œil.  Une  branche 
caillée  de  cette  forte,eft  d'un  grand 
fecours  à l’endroit  où  elle  croît,  Sc 
où  il  y a un  grand  vide  à remplir. 

MOINE,  en  terme  d'imprimerie, 

■ eft  une  feuille  mal  imprimée  , dont 
une  partie  n’a  pas  pris  l’encre  , de 
forte  qu’elle  eft  en  partie  blanche, 
en  partie  noire , 8t  en  quelque  forte 
femblable  à l’habit  de  certains 
moines  ; ce  qui  lui  a fait  donner  ce 
nom  par  les  Imprimeurs. 

MOIRE  , étoffe  toute  de  foie  , 
tant  en  trême  qu’en  chaîne  , qui 
a le  grain  fort  ferré  ; c’eft  line  ef- 
pece de  gros  de  Tours,  mais  plus 
foible.  On  en  fait  de  deux  fortes, 
l’une  appellée  moire  UJJe  , unie  & 
fans  onde  , l’autre  moire  tabifée  * 
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q&i  a des  ondes.  La  différence  de 
ces  deux  efpeces  de  moires^’eft  que 
la  derniere  paffe  à la  calandre  , St 
qu’on  n’y  met  pas  la  moire  lijfe. 
On  fait  encore  des  moires  pleines , 
façonnées  , figurées , qui  ne  font 
tramées  que  de  laine  , de  poil , de 
fil  ou  de  coton.  Les  moires  qui  fe 
fabriquent  à Paris  , font! fort  efti- 
mées  , & encore  plus  celles  qüi 
viennent  d’Angleterre.  Il  vient  des 
moires  de  la  Chine , qui  font  peu 
de  chofe.  Les  moires  , fuivant  le  ré- 
glement de  1667 , doivent  être  ftf- 
briqnées  ou  toutes  de  foié.cuite  on 
en  chaîne,  pôil,  trêfnes  oubroché , 
ou  toutes  de  foie  crue.  Le  même 
réglement  pour  la  Ville  de  Lyon :, 
enjoint  que  les  moires  qui  ne  font 
pas  toutes  de  foie  , tant  en  chaîne  , 
qü’en  trême  , maie  qui  font  mélan- 
gées de  poil , foie  St  coton  , aient 
une  lifiere  de  différente  couleur 
que  celle  de  la  chaîne  , pour  être 
diftinguées  , St  n’être  pas  vendues 
81  prifes  pour  de  pares  foies. 

MOISON , en  terme  d' agricul- 
ture , eft  une  efpece  de  bail  à fier*- 
me,  ou  detràité  qu’on  fait  avec  ofi 
laboureur-métayer  , par  lequel  il 
t’obligé  à laboùter , fumer  St  enfo- 
tnencer  une  tërre  pour  en  partager 
les  fruits  avec  le  propriétaire  , oil 
lui  en  donner  une  certaine  portion. 
Il  y a des  pays  ou  les  moifons  font 
à la  moitié  , St  dans  d’autres  au 
tiers....  Moifons  de  grains , droit 
de  moifon , eft  une  certaine  quan- 
tité de  grains  dûe  au  Roi  ou  au 
feigneur. 

MOISGN,  eft  aufli  un  ancien 
mot  qui  lignifie  rnefure.  On  dit , 
en  terme  d'étalonnage  & de  rnefure 
de  grains , qu’une  rnefure  propre  à 
mefurer  les  grains  , eft  de  la  moi- 
fon  de  la  mefiire  matrice,  fur  la- 
quelle elle  doit  fe  vérifier  pour  être 
étalonnée , lorfqu’elle  eft  de  bonne 
confiftance , St  qu’elle-tient  préci- 
sément autant  de  grains  de  millet , 
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que  l’étalon.  La  cümparaifon  qui 
fe  fair  entre  une  nouvelle  mefqre  < 
St  la  rnefure  ortginale  pour  vérifiée 
fi  elle  eft  de  moifan,  s'appelle' épa*- 
lement....  Moifon  , dans  les  aïicietf- 
nés  ordonnanceS'de  la  ville  de  Pét- 
ris, lignifie  aufli  la  greffe  h r 8t  la 
longueur  des  bottes  d’échalasè  Là 
nwifon  de  ces  fortes  de  bois  , 'fui* 
vant  les  ordonnances',- doit  être  dé 
quatre  pieds  St  demi;,  e’eft-à  dire, 
que  chaqfie  botte  doit  avoir  oéttfc 
longueur. Enfin  tnoifort  s’entend, 
darts  les  manufâétures  de  drapferié*, 
■de  la  longueur  de  la  chaîne  d'uné 
pièce  que  l’on  veut  mettre  fttr  fe 
métifer.  ©n  dit,  la  moifon  de  cette 
rpléce  dé  drap  eft  de  trente  aunë#, 
pour  dife!  ,•  ta  chaîne  de  detté  pi4- 
)ce  eftde  trente  aunes  de  long."'3 

MOIS3INE,  pampre  de  v igné 
oit  les  grappes-  font  attachées^ 
qu’on  pend  aù  'pIanché¥îpOuintort- 
ferver  , peiidant  quelque  temV,  ;fe 
-taifin  après  les  vend  a liges.  • 

1 ' MOISSON  ? récolte  dès  gf airtt, 
elle  fe  fait  ou-plûfftt  SU  plus  tard  , 
fuivant  que  le  grain  eft  mûr.  Ledit 
mat , le  tempérament- de  laterre*, 
la  cfialeuï’ou  l’humidité  de  l’année, 
St  la  qualité  d^graitv  iffêrtVé  , con- 
tribuent tous  à avancer  oti  à rece- 
ler la  maturité.  Dans  les  provinces 
méridionales  de  la  France  , oft 
moijfùnne  les  bleds  au  moisde  Juil- 
let ; dans  les  autres  , au  mois 
d’Août  ; dans  ces  derniers-,  on  dit’, 
faire  l’aoûr,  pour  faire  la  moiffon . 
Le  fems  pluvieux  retarde  le  travail 
de  la  moiffon , redouble  la  peine 
des  moiffonneurs , St  met  le  bled 
en  rifque  d’être  gâté. 

Un  laboureur  qui  voit  fes  grains 
approcher  de  la  maturité,  doit  don- 
ner fes  ordres  pour  foire  préparer 
fes  granges  8t  fes  greniers , avoir  le 
monde  , l’argent , les  vivres  8t  les 
üftenciles  qui  lui  font  néceffaires 
pour  la  moiffon ; St  dès  qu’il  la  peut 
faire  , il  doit  s’y  occuper  tout  ea«* 
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lier,  & fans  difcontinuation , par- 
ce qu’on  ne  peut  repondre  desgrains 
que  quand  on  les  a dans  la  grange. 
X)n  ne  doit  point  épargner  le  nom- 
bre; des  moifionneurs.  Il  ne  faut 
qu’un  orage , qu’un  coup  de  vent  ou 
de  foleil  pour  tout  perdre , d’autant 
.plus,  que  les  grains  étant  fecs  8c 
chargés,  ils  font  faciles àfe  verfer, 
■à  fe  brûler  8c  à s’égrainer. 

, On  doit  nâoiflbnner  les  bleds, 
quand  ils  font  également  blonds  & 
jaunes.  Il  ne  faut  pas  attendre  qu’ils 
foient  devenu»  tout-à-  fait  roux  8c 
-endurcis,  parte  .qu’en  les  laiflant 
trop  fécher  fur  pied  , il  fe  perd  une 
affe?  bonne  partie  du  grain  fur  le 
'Chapip , & ee  qui  relie  ne.  groffit 
.point  à faire  ou  à la  grange,  com- 
me.il  fait,  quand  on  la  cueilli, avant 
qu’il  foit  tout  fec.^emeül$ür  tems 
pour  moilTonner  eil  dès  la  pointe 
du  jour,  parce  que  la  fraîcheur  de 
la  nuit  8c  la  roiee  , dont  les  épis 
font  alors  imbibés , les  conferveot, 
enflent  le  bled , St  empêchent  qu’il 
ne  s’égraine  autant  qu’il  feroit , 
a’il  étoit  bien  fec , 8c  s’il  faifoit  bien 
chaud  quand  on  l’abat.  t 

L'écourgeon  ell  le  premier  grain 
qu’on  moiffonne.  On  le  fcie  dans 
le  mois  de  Juin  ; le  feigle , environ 
trois  femaines  ou  un  mois  après  ; 
enfuite  le  méteil,  Yépautre  ; 8c  le 
froment , le  dernier.  Le  froment  de 
Mars  fe  recueille  à la  fin  du  mois 
d’Août  , en  même  tems  que  les 
avoines.  On  arrache  le  millet  8c  le 
panis,  quand  le  grain  y ell  bien 
formé.  On  fait  la  récolté  du  farra- 
lin  depuis  la  fin  d’Août , jufqu’au 
il  de  Novembre,  félon  le  tems 
qu’on  fa  femé.  Il  ell  trois  à quatre 
mois  à venir  8c  à mûrir. 

Dans  les  pays  chauds,  1 e maïs 
mûrit  en  trois  mois;  mais  il  en  faut 
bien  quatredans  nos  pays  tempérés. 
Quand  il  ell  mûr  , ce  qui  arrive  or  - 
dinairement  au  mois  de  Septembre, 
& cela  fe  connoit  au  mauiement , 
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oh  en  arfache  tous  les  tujràa* , 8é 
on  les  charrie  à la  grange , enfuite 
on  en  ôte  les  glands  ou  boutons  à 
grains  ; on  les  porte  au  grenier  , 
8c  on  gqrde  les  tuyaux  8c  les  feuil- 
les pour  donner  aux  vaches  l’hiver. 
On  arrache  le  millet , le  panis , de 
même  que  le  maïs.:  on  les  fait  fé- 
cher en  tuyaux  au  foleil , 8c  après 
cela  ils  fe  confervent  plus  long- 
tems  qu’aucun  autre  grain.  Dans  la 
plûpart  des  endroits  où  il  vient  du 
millet , on  le  cueille  afli-rôt  qu’il 
épie,  c’efl-à-dire  , aufli-tôt  qu’il 
efl  en  épi,  avant  que  la  chaleur  en 
ait  fait  Voir  le  grain.  On  fauche  le 
bled-farrajin  , 8c  on  fcie  les  au- 
tres , c’efl-à-dire , qu’on  abat  le 
premier  avec  la  faulx , 8c  les  autres 
avec  la  faucille. 

Dans  quelques  pay? , on  appelle 
les  moifj'onneurs , aoûtfurs , 8c  ceux 
qu’on  loue  pour  engranger  lesgrains 
ealvaniers.  Un  moijjonneur  doit 
être  robufte  pour  réfifler  à ce  tra- 
vail 8c  aux  grandes  chaleurs  qui  fe 
font  ordinairement  fentir  dans  cette 
faifon.  Il  a aufli  des  femmes  qui 
fcient  le  bled  , 8c  dont  pluficurf 
font  prefquebien  autant  d'ouvrage 
qu’un  homme.  Il  y a un  tour  de 
main  à donner  lorfqu’on  moiflbn» 
ne  , crainte  que  le  moijfonneur  ne 
feblefleavec  la  faucille,  8c  pour 
faire  tomber  l’épi , fans  qu’il  s’en- 
tre-chevauche  , c’eft-à-dire  , afin 
qu’il  tombe  tout  d’un  côté. 

MOITIÉ,  fe  dit  de  l’une  des 
partie  d'un  tout  divifé  en  deux 
portions  égales  ; 8c  , dans  te  com- 
merce, on  dit  Unteleft  interefle 
pour  moitié  dans  telle  entreprife  , 
dans  telle  manufacture. 

MOLET  D'INDE  ,ou  Térében- 
thine à petites  feuilles , que  d’autres 
appellent  le  lentifque  du  Pérou  ; il 
produit  des  fleurs  jointes  8c  reffer- 
rées  enfemble,  formant  une  grappe 
de  la  longueur  d’un  empan  ou  en- 
viron , d’une  couleur  blanche , avec 
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«fcettaînj  petits  filets  rougeâtres  par- 
dedans.  11  fleurit  dans  le  mois 
«l'Août  &c  de  Septembre.  Il  veut  un 
grand  foleil , dans  une  terre  forte 
qu’il  faut  renouveller  tous  les  ans. 
En  les  taillant , il  n’en  faut  couper 
que  les  extrémités  qui  font  féches. 

MOLETTE  , en  jardinage  , fe 
dit  d’un  melon  ou  d’un  concombre 
mal-fait,  & d’une  mauvaife  figure, 
c’eft-à-dire  , lorfqu’il  elt  menu  Si 
étranglé , foit  du  côté  de  la  queue , 
l'oit  du  côté  de  l’oèil , qui  eft  plat 
Si  enfoncé  d’un  côté , au  lieu  d’être 
rond.  Molette , fe  dit  aulli  des  ci- 
trouilles malrfaites. 

MOLETTE , maladie  de  cheval; 
c’eft  une  tumeur  molle  qui  lui  vient 
à-côté  du  boulet,  pour  avoir  trop 
travaillé.  Quoique  les  molettes  ne 
foientpas  toujours  douloureufes  , 
il  arrive  quelquefois  qu’elles  font 
dangereufes,  en  ce  qu’elles  fe  peu- 
vent durcir. , Si  enfuite  eftropier 
le  cheval , particuliérement  aux 
jambes  de  derrière  , quand  elles 
font  fur  le  nerf.  Il  faut  reffèrrer 
les  molettes , St  pour  cela  on  fe 
fert  d’un  onguent  fait  exprès.  Pour 
s’en  l'ervir.  Il  faut  racler  le  poil 
fur  la  molette  , la  grailler  de  cet 
onguent,  8t  préfenterun  ferrouge 
vis-à-vispour  le  faire  pénétrer.  Cet 
onguent  fait  d’abord  enfler  la  jam- 
be ; mais  au  bout  de  neuf  jours  , 
l’eau-de-vie  feule  la  défenflera , Si  la 
molette  fera  diflipée  entièrement. 
Quelquefois  on  voit  un  petit  os 
s’élever  à côté  du  boulet , au  de- 
dans de  la  jambe  , Si  quelquefois 
en-dehors,  où  vient  la  molette.  Il 
ne  faut  pas  prendre  cet  os  pour  une 
molette  ; ce  n’eft  qu’un  ofielet  qui 
ne  fait  pas  boiter  le  cheval.  Il  y 
en  a qui  guériffent  les  molettes  avec 
de  la  leflive  chaude  % faite  de  deux 
tiers  de  cendres  de  farment , Si  d’un 
tiers  de  cendres  gravelées.  On  en 
frotte  fortement  le  boulet , enfuite 
•o  applique  deffusles  cendres  qu’on 
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enveloppe  avec  quelque  linge.  Ce 
remede  refferre  la  molette , Sc  dé- 
fenfle  les  jambes  gorgées.  Ondiffi- 
fipe  une  molette , fi  on  la  frotte 
fouvent  avec  de  l’efprit-de-vin.Ce 
mal , quoique  leger , fait  boiter  le 
cheval  pendant  les  gelées. Le  repos 
feul  fouvent  fuffit  pour  guérir  les 
molettes  , quand  elles  font  récen-* 
tes , ou  bien  on  mene  le  cheval  à 
la  riviere  où  on  lui  fait  prendre 
l’eau  jufqu’au  genou  ; 8t  au  retour 
de  l’eau , on  y applique  un  reftrinc- 
tif;  mais  le  meilleur  remede  pour 
les  molettes  eft  le  feu  t il  eft  vrai 
qu’il  empêche  qu’on  ne  vende  le 
cheval  ce  qu’il  vaut  ; mais  il  eft 
bon  pour  le  fervice , & c’eft  l’ef- 
fentiel. 

MOLETTE  a plufieurs  lignifica- 
tions parmi  les  ouvriers  & les  ar- 
tifans.  Chez  les  pafiementiers-bou- 
tonniers , St  les  tiüutiers  - ruba- 
niers, eft  une  petite  poulie  de  bois; 
traverfée  par  le  milieu  , d’un  fer 
recourbé  , dont  ils  fe  fervent  pour 
retordre  les  fils  deilinés  à leurs  dif- 
férens  ouvrages ....  Les  cordiert 
ont  aufli  une  molette  qui  leur  fert 
pareillement  à retordre. 

MOLETTE , pierre  plate  6t  unie 
par-deflous , 81  ronde  par  deflus, 
dont  on  fe  fert  pour  broyer  quel- 
que chofe  fur  un  marbre.  Les  apo- 
ticaires  fen  fervent  pour  préparer 
plufieurs  de  leurs  remedes  & con- 
fe&ions.  C’eft  avec  cette  molette 
que  les  épiciers  font  le  commerce 
des  couleurs  toutes  préparées  ; Sc 
les  peintres,  qui  les  préparent  eux- 
mêmes,  ont  coutume  de  les  broyer , 
foit  à fec , foit  à l’huile , foit  en 
détrempe Les  miroitiers-lune- 

tiers appellent  molettes  les  mor- 
ceaux de  bois  ou  de  buis  , au  bouc 
defquels  ils  attachent,  avec  du  ci- 
ment, les  pièces  de  verre  qu’ils  veu- 
lent travailler,  foit  de  figure  coq- 
vexe  dans  des  balfins , foit  de  figure 
concave  avec  des  fphéres  ou  boutes. 
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Us  ont  Ses  molettes  de  diverfè* 
groftêurs , fuivant  le  diamètre  du 
verre  qui  doit  y être  placé.  La  Ion* 
gueur  ordinaire  doit  être  de  quatre 
à flx  pouces.  Elles  font  toujours 
rondes  & tournées  autour  pour  les 
mieux  empoigner.  Le  ciment , qui 
fert  à y attacher  le  verre  , eft  com- 
pote de  cendre  Sx  de  poix Les 

ouvriers  qui  travaillent  au  poli  des 
glaces,  dans  les  manufafiures  dé 
celles  du  grand  volume  , donnent 
encore  le  nom  de  molettes  à un  pe- 
tit inftrument  de  bois  doublé  de 
chapeau  , dont  ils  fe  fervent  pour 
les  rechercher  , quand  elles  font 
polies.  Ils  l'appellent  plus  ordinai- 
rement lujlroir.  , 

MOLIANT  , en  terme  de  corro- 
yeur  , fe  dit  des  cuirs  de  vac  he , de 
veau, de  mouton, & même  de  bœuf, 
qui , à force  d’être  fouvent  & fuc- 
ceffivement  tirés  & maniés  avec  les 
trois  fortes  de  pomelles,  font  deve* 
nus  plus  maniables  & plus  doux. 

MOL1ENNF. , ou  Laine  demo - 
line  ; c’eft  une  des  trois  laines  qui 
viennent  de  Barcelonne. 

MOLIERE  ; carrière  d’où  l’on 
tire  les  meules  à moulin. 

MOLINIER,  ancien  mot  quifi- 
gnifie  meûnier , Sx  que  , dans  quel- 
ques provinces  de  France  , l'on 
conferve  encore  , principalement 
dans  les  moulins  à papier  & dans 
les  moulins  à foulons. 

MOLLES  : les  vanniers  Sx  les 
tonneliers  donnent  ce  nom  à des 
bottes  d’ofier  dont  ils  fe  fervent. Les 
molles  d’ofier  fendu  que  les  tonne- 
liersemploient , font  de  trois  cents 
brins  ; celles  d’oficr  rond  , pour  les 
vanniers  , feulement  de  cent.  Les 
tonneliers  donnent  auffi  le  nom  de 
bottes  à des  paquets  de  cerceaux  ; 
ceux  de  futailles  font  compofés  d’un 
quarteron , s’ils  font  foibles , ou  de 
-feize  , s’ils  font  plus  forts.  Les  pa- 
quets de  cerceaux  pour  les  cuviers, 
n’en  ont  que  douze  , & ceux  pour 
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1er  cnveV  , n’en  ont  que  trôita  ‘ ’ 

MOLLET  , shej  ' les  orfèvres  j 
eft  une  médiocre  pincette  de  fer  , 
dont  les  orfèvres  fe  fervent  pour 
tenir  leur  befogne. 

MOLLET,  c’eft  ce  qui  eft  ma- 
niable Sx  doux  au  toucher.  On  la 
dit  quelquefois  des  étoffes , comme 
bonnes  , Sx  tantôt , comme  étant 
de  mauvaife  qualité. 

MOLLETON,  efpece  de  petite 
ferge  , ou  étoffe  de  laine  croifée  , 
tirée  à poil,  tantôt  d’un  feul  côté  , 
tantôt  des  deux  côtés.  Cette  étoffe 
chaude  Sx  mollette, d’où  elle  a pria 
fon  nom  de  molleton  , fert  à faire 
des  camifoles  , des  jupons  Sx  des 
doublures  pour  l’hiver.  Elle  a pour 
l’ordinaire  demi-aune  demi-quart, 
ou  deux  tiers  de  large  : fur  vingt- 
un  à vingt-trois  aunes  de  longueur, 
mefure  de  Paris.  Les  molletons  fa 
fabriquent  à Beauvais  Sx  à Som- 
mieres , en  Languedoc. 

MOLUE,  poiflbn  de  mer  bon  à 
manger,  dont  on  fait  de  grandes 
falatfons,  Sx  un  commerce  confi- 
dcrable  en  Europe.  Voyez  Morue • 

MON-DE-BRUNSWIC , biere 
très-forte,  qui  fe  braffe  à Brunf- 
wickSx  aux  environs.  Les  Hollan- 
dois  en  enlevent  beaucoup  pour  les 
Indes  , Sx  en  chargent  les  vaiffeaux 
de  la  compagnie  , préférablement 
à la  biere  d’Hollande. 

MONCHAHIARD,  étofTe  très- 
fine  , ordinairement  noire , compo- 
féc  d’une  trême  de  foie  Sx  d’une 
trême  de  fil  de  laine  de  fayette  qui 
fe  fabrique  en  Flandre,  particulié- 
rement à Lille,  à Rabais  Sx  à Tur- 
coin.  On  l’appelle  auffi  bura  ou  fui- 
rai/. Il  y en  a de  deux  efpeces , 
de  flmples  ou  liftes,  Sx  de  croifées. 
Elles  ontdeux  tiersde  large  , Sx  la 
pièce  a vingt  trois  aunes  de  Ion* 
gueur,  mefure  de  Paris.  Il  s’en  fait 
des  envois  confidérables  dans  les 
paysétrangers , mais  plus  en  Efpa- 
gne  qu’ailleurs.  L’ufage  ordinaire 
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des  ntonchahiards  eft  pour  faire  des 
habits  aux  gens  d’églife , 8*  de  pa- 
lais. 

MONDE;  c’eftce  qui  eft  pur  St 
net.  On  appelle  cajfe  mondée , celle 
dont  la  moelle  à été  tirée  du  bâton, 
St  paftee  dans  un  tamis. . . . Orge 
mondé,  eft  celui  de  deffus  lequel  on 
a levé  cette  peau  dure  8t  jaunâtre 
qui  en  fait  le  fbn. 

MONDILLE  , mefure  de  grain 
dont  on  fe  fert  à Palerme. 

MONDMOLIARD  ; nom  qu’on 
donne  aux  toiles  de  matelas  qui  s'y 
fabriquent. 

MONFORT  , en  terme  de  fleu- 
rifte-,  nom  d’une  tulipe  qui  a fes 
panaches,  d’un  gris-de-lin  , chargé 
& mêlé  de  rouge  fur  un  beau 
blanc. 

MONGOPOES,  toiles  de  coton, 
qui  fe  fabriquent  aux  Indes  orienta- 
les, peu  différentes  des  cambaies  , 
pour  la  qualité , St  point  du  tout 
pout  l'aunage.  Leur  largeur  8t  lon- 
gueur font  de  quinze  cobres  fur 
deux;  le  cobre  eft  de  dix-fept  pou- 
ces 8t  demi  de  roi.  Les  Anglois  de 
Madras,  qui  font  le  commerce  d’In- 
de en  Inde  , en  envoient  beaucoup 
aux  Manilles. 

MONKA , efpéce  de  boiffeau  , 
dont  fe  fervent  les  habitans  de 
Madagafcar , pour  mefurcr  le  riz 
mondé. 

MONNOYAGE  8t  MONNOIE  : 
Monnoyage , l’art  de  fabriquer  les 
monnoies;  c’eft  auflile  droit  que 
le  fouverain  prend  pour  la  mon- 
noie  qui  fe  fabrique  dans  fes  états. 
En  ce  fens  on  dit,  feigneuriage , 
rendage  ou  traite. . . . Deniers  de 
monnoyage  , font  toutes  fortes  d’ef- 
péces  de  monnoies  qui  ont  reçu 
l'empreinte  du  prince  , ce  qui  leur 
donne  cours  dans  le  public.  A cha- 
que fonte  de  monnoies , on  réferve 
un  denier  de  monnoyage  de  toute 
efpéce  St  de  tout  métal  pour  être 
emboëté  , c’eft-à-dire  , pour, être 
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gardé  dans  uneboëte,jufqu’àce  que» 
la  cour  des  monnoiess’en  ferve  pour, 
juger  li  la  fonte  a été  faite  au  titre 
St  aux  modèles  réglés  pjar  lesordo- 
nances.  Ces  derniers  fe  nomment 
deniers  de  botte.  - > ■ ■ : 

Avant  Henri  II,  le  monnoyage  fe. 
faifoit  au  marteau.  Cette  ancienne; 
maniéré  a été  entièrement  abolie 
fous  Louis  XIV;  qui  défendit  en1 
1645  , aux  ouvriers  St  autres  offi-t 
ciers  des  monnoies  , tle  fabriquer 
aucune  monnoie,  que  par  la  voie  dit 
moulin,  St  ce  , pour  rendre  toutes 
les  monnoies  uniformes  , St  éviter 
tous  les  abus  qu’on  pourroit  b fa-* 
cilement  commettre. 

L’alliage  St  la  fonte  des  métaux 
font  les  premières  façon  da  monnos. 
yage.  Les  modeler  des  monnoie» 
font  des  lames  de  cuivre  plattes  , 
longues  d'environ  quinze  pouces  , 
St  à-peu-près  de  l’épaiffeurdes  ef; 
péces  à fabriquer , depuis  que  le 
monnoyage  au  moulin  inventé  en 
France  , a été  imité  dans  quelques 
autres  états  de  l'Europe  , ce  font 
les  Anglois  qui  l’ont  pouffé  à fa 
plus  grande  perfeâion  par  la  beauté 
de  leur  gravure  St  l’invention  de 
l’empreinté  fur  la  tranche  , fi  fûre 
pour  empêcher  l'altération  des  es- 
pèces. Le  monnoyage  d’Efpagne  eft 
un  des  moins  parfaits  qu’il  y ait 
en  Europe. 

La  chambre  des  monnoies  qui  ^ 
anciennement  étoitune  jurifdiûion 
fubalterne,  établie  àParis,8t  reffor- 
tiflante  au  parlement , a été  érigée' 
en  cour  fouveraine  par  un  édit  de 
Henri  II , du  mois  de  Janvier  1 5 51, 
St  actuellement  elle  a fonrang  dans 
les  grandes  cérémonies  , immédia- 
tement après  la  cour  des  aides.  Les 
Préfidcns  de  la  cour  des  monnoies 
portent  des  robes  de  velours  noir , 
les  confeillers  , les  gens  du  roi , • le 
greffier  en  chef,  lés  portent  de  fatiti' 
noir,  St  le  premier  hufficr  de  taffe- 
tas noir.  Le  Roi  a accordé  par  1b» 
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édit  du  mois  de  Mars  i7l9*  edré- 
giftré  le  17  Juin,  la  nobleffe  à tous 
ks  préiidens , confeillers , avocats 
procureurs-généraux  de  cette  cour, 
à leurs  veuves,  pendant  leur  vidui- 
té , à leurs  enfansnés  St  à naître  , 
à leurs  fucceffeurs  auxdits  offices , 
pourvu  qu’ils  aient  fervi  vingt  ans  , 
ou  qu’ils  meurent  en  étant  revêtus. 
Ce  tribunal  connoît  de  la  fabrica- 
tion des  efpeces,  du  titre,  du  cours , 
du  prix  St  de  la  police  des  mon- 
< noies.  Il  a encore  la  connoiffance 
du  crime  delà  fabrication  ou  ex- 
pofition  de  fauffe  monnoies  ; mais 
cette  derniere  efpece  d’affhires  peut 
être  également  portée  devant  les 
baillifs,  fénéchaux  St  autres  juges 
royaux  , fur  lefquels  la  Cour  des 
monnoies  a feulement  la  préven- 
tion. Elle  connoît  auffi  , privative- 
tnent  à toutes  autres  , des  abus  St 
raalverfation  qui  peuvent  être  com- 
mifes  par  les  maîtres  St  autres  offi- 
ciers des  monnoies,  comme  auffi 
de  toutes  celles  que  commettent  les 
changeurs  , affineurs , départeurs , 
batteurs  8t  tireurs  d’or  St  d’argent, 
les  gens  employés  aux  mines  St  mi- 
nières, les  orfèvres,  jouailliers  , 
lapidaires  , fondeurs  , mouleurs  en 
fable , Sic. 

Outre  la  cour  des  monnoies  de 
Paris  , il  y en  a une  autre  créée  par 
édit  de  Juin  1704,  enregiftré  au 
Parlement  , pour  être  établie  à 
Yinjlar  de  celle  de  Paris , dans  la  vil- 
le de  Lyon-,&  cette  Cour,  en  1705, 
a été  réunie  à la  .fénéchauffée  St 
préfidial  de  la  même  ville. 

Quant  aux  lettres  dont  on  fe  fert, 
dans  les  différens  hôtels  des  mon- 
noies  de  France , pour  défigner  le 
lieu  de  leur  fabrication,  confultez  le 
Tome  II.  de  cet  ouvrage  , pag.  1 4 , 
toi.  1 , à l’art.  Déférent. 

I.es  différentes  marques  8t  em- 
preintes que  l’on  voit  fur  les  mon- 
noies , ont  été  fucceffivement  imagi- 
nées -,  quelques-unes  pour  le  ûmple 


ornement  des  efpeces,  mais  la  pld~ 
part  pour  en  empêcher  l’altération, 
ou  pour  reconnoître  fi  elles  ont  été 
altérées , St  de  quelle  maniéré  el- 
les l’ont  été. 

La  fauffe  monnoie  eft  celle  qui 
n’efl  pas  fabriquée  avec  les  métaux 
ordonnés  par  l’édit  du  Prince.  La 
monnoie  altérée  eft  celle  qui  n’eft 
pas  faite  au  titre,  St  du  poids  porté 
par  les  ordonnances , ou  qui  ayant 
été  fabriquée  de  bonne  qualité  , a 
été  diminuée  de  fon  poids  , en  la 
rognant  & la  liman  fur  la  tran- 
che , ou  en  enlevant  quelque  partie 
de  la  fuperficie  avec  de  l’eau  re- 
gale , fi  c’eft  de  l’or  , ou  avec  de 
l’eau  forte,  fi  c’eft  de  l’argent.  La 
monnoie  fourrée  eft  faite  d’un  mor- 
ceau de  fer,  de  cuivre,  ou  de  quel, 
que  autre  métal  que  le  faux-mon- 
noyeur  couvre  des  deux  côtés  de 
lamesd’or  ou  d’argent,  fuivant  l’ef- 
pece  qu’il  veut  contrefaire,  Si  qu’il 
foude  proprement  Si  avec  jufteffe 
tout  au  tour  de  la  tranche.  Ce  faux 
flaon  fe  frappe  comme  les  vérita- 
bles , Si  peut  même  recevoir  la  lé- 
gende 81  le  cordonnet  de  la  tran- 
che , ce  qui  rend  ces  fortes  de  piè- 
ces très-difficiles  a reconnoître.  On 
les  découvre  néanmoins  ou  par  le 
poids, ou  parle  volume  qui  ne  font 
jamais  bien  femblables  à ceux  des 
bonnes  efpeces , fur- tout  le  volume 
qui  eft  toujours  ou  plus  épais  , ou 
plus  étendu. 

On  peut  commettre  deux  fortes 
de  crimes  capitaux  fur  le  fait  des 
monnoies  ; l’un  eft  le  crime  de  fauf- 
fe monnoie  , Si  l’autre  celui  de  bil- 
lonnage. Le  crime  de  fauffe  mon- 
noie , qui  eft  au  nombre  des  crimes 
de  lêze-majefté  , en  fécond  , eft  pu- 
ni de  mort,  Si  celui  du  billonnage, 
qui  eft  le  fécond  crime  capital  fur  le 
fait  des  monnoies,  Si  qui  eft  un  pro- 
fit indû,  fait  au  préjudice  des  or- 
donnances, eft  fujet  aux  mêmes  pei- 
nes que  les  faux-monnoyeurs. 
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La  monnoiede  compte  de  Fran- 
ce , eft  la  livre  , le  fol  Sc  le  denier 
tournois.  On  y compte  aufli  par  pif- 
toles....  En  Efpagne  c’eft  le  pefo  , 
les  ducats  d’argent  8c  de  vcllon  , la 
iéale  de  vellon  , le  cornados  Sc.  le 
maravedisd’argent  8c  de  vcllon  ;en 
Angleterre,  c’ell  la  livre,  le  fol,  8 £ 
le  denier  fterling....  Hollande,  Zé- 
landc  & Brabant  , 8c  à Cologne  , 
c eft  la  livre  , le  fol  & denier  de 
gros,  8c  aufli  les  florins,  les  patards 
8c  les  pennins....  En  Suifle,  8t  dans 
les  principales  villes  d’Allemagne, 
on  a les  florins  ; mais  fur  un  autre 
pied  qu’en  Hollande  , les  creux  , 
les  pennins;  à Nuremberg,  les  ri- 
chedalcs  , les  florins  8f  les  creux  ; 
dans  d’autres  encore  les  richedales, 
les  dalles  , les  marcs  ou  marques  , 
les  fols  8c  deniers  lubs....  A Auf- 
bourg  , les  talers  8ç  les  creux.  L’I- 
talie a différentes  monnoies  de 
compte , & il  y en  a prefque  autant 
que  de  villes  de  commerce. 

Toutes  les  monnoies  qui  ont  cours 
dans  les  quatre  parties  du  monde  , 
font  faites  de  métaux  , ou  font  des 
coquillages  8c  des  fruits.  En  Euro- 
pe , il  n’y  a que  l’or,  l’argent  , le 
billon  8c  le  cuivre  qui  fervent  à la 
fabrication  des  monnoies.  Dans 
quelques  endroits  des  Indes  orien- 
tales, outre  l’or,  l’argent  8c  le  cui- 
vre , on  y emploie  l’étain  8t  le 
plomb.  Pour  les  coquillages  8c  les 
fruits  , ce  font  la  menue  monnoie 
de  bien  des  endroits  de  l’Afrique  Si 
de  l’Amérique.  Il  y auroit  beaucoup 
de  chofes  curieufcs  à dire  fur  les 
différentes  monnaies  des  nations  ; 
mais  les  bornes  que  nous  nous  fom- 
mes  preferites  ne  nous  permettent 
pas  d'entrer  dans  un  plus  long  dé- 
tail , nous  renvoyons  aux  auteurs 
qui  en  ont  traité  ; £i  nous  fini- 
rons cet  article  par  dire  que  le 
monnoyeur  eft  l'ouvrier  qui  donne 
la  dernicre  façon  auxflaons,  en  les 
marquant  de  'l’empreinte  preferite 
Tonie  111. 
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par  l’ordonnance  du  Prince.  Les 
autres  officiers  qui  travaillent  dans 
les  monnoies  s’appellent  ouvriers. 
Les  monnoyeurs  ne  font  qu’un  feul 
corps  avec  lesouvriers;mais  ils  font 
divilésen  deux  compagnies, qui  ont 
chacune  leur  prévôt  8t  leur  lieute- 
nant, avec  un  greffier  -commun;  8c 
c’eft  le  prévôt  ou  l'on  lieutenant  qui 
doit  recevoir  du  maître  au  poids  8c 
au  compte  les  flaons  préparés  à être 
frappés  pour  les  diftribueraux  mon- 
noyeurs  balanciers.  Il  eft  chargé 
des  pertes  8t  déchets  , tant  que 
l’ouvrage  eft  entre  fes  mains. 

MONOIOS  ; c’eft  le  nom  qu’on 
donne  , en  Efpagne  , au  tabac  en 
corde. 

MONOPOLE  , trafic  illicite  8c 
odieux  , de  quelque  marchandlfe 
que  ce  foit , dont  on  s’eft  rendu 
feul  maître  afin  de  la  vendre  au 

prix  qu’on  veut Monopoles  font 

encore  de  certains  privilèges  exclu- 
fifs  que  des  particuliers  obtien- 
nent , en  furprenant  la  religion  du 
prince,  pour  vendre  feuls -d’une 
forte  de  marchandife. 

MONSTRES: les  botauiftes  don- 
nent ce  nom  à plufieurs  fortes  de 
fleurs  que  les  fleuriftes  appellent 
double...  Monflre  double  , c’eft  une 
tulipe  qui  fatisfait  peu,  dit  Morin  , 
parce  que  fa  fleur  vient  rarement 
en  fa  perfettion.  Elle  eft  fort  dou- 
ble , 8c  a plus  de  cent  ou  cent 
vingt  feuilles. Sa  couleur  eft  le  rou- 
ge orange  8c  jaune...  Monflre  pale, 
eft  un  œillet  d’un  incarnat  pâle , 
d’une  groffeur  prodigieufe,  8c  fu- 
jet  à crever.  On  lui  laiffe  fix  bou- 
tons: on  le  trouve  à Lille 

Monflre  firnple  ; c’eft  une  tulipe 
ainfi  nommée  pour  la  grandeur  de 
fa  fleur , qui  eft  rouge  8c  jaune 
comme  du  drap  d’or. 

MONT,  en  terme  de  commerce  , 
c’eft  une  compagnie  autorifce  par 
lettres-patentes  du  fouverain  pour 
prête;-  de  l’argent  furdesgagesScdei 
H 
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nantilfemens  que  les  emprunteurs 
font  obligés  de  donner  pour  lüreté 
du  prêt  qu’on  leur  fait.  On  les  ap- 
pelle , en  Italie  , mont  de  piété  ; 
on  a eu  deflein  d’en  établir  en 
France  , fous  Louis  XIII  ; l'édit 
fut  donné  en  1616  , St  révoqué  un 
an  après. 

MONTAGNE  , en  terme  de 
chaJJ'e , c’eft  une  des  dix  efpeces  de 
faucon. 

MONTANT:  les  jardiniers  ap 
pellentle  montant  d’une  plante  ou 
d’une  tige , le  bout  que  poulie  une 
plante  : on  dit , ces  plantes  font  un 
montant  qui  plaît. 

MONTANT,  bateau  montant  ; 
c’ed  celui  qui  monte  contre  le 
cours  d’une  riviere. 

MONTANT, en  terme  de  compte, 
eft  le  total  ou  l’addition  de  chaque 
page  que  celui  qui  dreffe  le  compte 
porte  St  infcrit  au  haut  de  chaque 
nouvelle  page,  afin  de  pouvoir  plus 
aifément  former  le  total  général  de 
la  valeur  ou  de  la  dépenfe  à la  (in  du 
compte  ; ce  qui  fe  fait  en  mettant 
pour  premier  article  de  chacune 
defdites  pages  cette  efpece  de  note; 
pour  le  montant  de  l'autre  part,  ou 
pour  le  montant  de  la  page  ci-contre, 
félon  qu’on  commence  un  folio 
recio  ou  verfo. 

MONTANT  , en  terme  de  char- 
pentier, pièce  de  bois  dreflee  de- 
bout , dans  lefquelles  font  emboë- 
tées  les  traverfes,  St  fur  lefquelles 
on  attache  les  fiches  , couplets  ou 
peutures  , comme  les  gonds  d’une 
porte,  d’une  croifée  , d’une  armoi- 
re  On  dit  auffi  les  montons 

d’un  métier  , pour  dire  les  quatre 
çu  fix  pièces  de  bois  en  forme  de 
pilliers  qui  en  foutiennent  l’affem- 
blage.. 

MONTANS,  cncuifme  ; ce  font 
des  montons  de  cardes,  de  laitues 
romaines  qu’on  fert  en  entremets 
accommodes  avec  une  effeuce  ou 
au  jus. 


MON 

MONTASSINS , ou  MONTA- 
SINS,  forte  de  coton  filé  , qui  fe 
tire  du  Levant , par  la  voie  de  Mar- 
feille  , ce  font  les  plus  (ins  de  ceux 
qui  viennent  de  ce  pays-là. 

MONTÉE,  en  terme  de  fauco- 
nerie  , s’entend  du  vol  de  Poifeati 
qui  s’élève  â angles  droits,  par 
carrière  St  par  degré  , lorfqu’il 
pour  fuit  quelque  proie....  On  ap- 
pelle montée  d'eJJ'or  , lorfqu’allant 
chercher  le  frais  dans  la  moyenne 
région  de  l’air,  l’oifeau s’élève  tel- 
lement, qu’on  le  perd  de  vue...  On 
dit  montée  par  fuite  ; c’eft  le  mou-* 
vement  que  fe  donne  un  oifeau  , 
lorfque  craignant  un  plus  fort  que 
lui,  il  s’échappe  à grandes  gamba- 
des. 

MONTER,  che\  les  teinturiers  ; 
c’eft  donner  à une  étoffe  une  cou- 
leur plus  vive, qu’elle  ne  doit  avoir, 
pour  enfuite  la  rabattre  St  la  ré- 
duire à fa  véritable  teinte  , avec 
d’autres  ingrédiens. 

MONTER  un  métier  , c’eft  le 
mettre  en  état  d’y  travailler  l’ou- 
vrage auquel  il  eft  propre. 

MONTER  , parmi  lesartifans  , 
fe  dit  de  l’affemblage  qui  fe  fait  de 
diverfes  pièces  qui  doivent  compo- 
fer  un  tout , comme  monter  une 
charpente  , un  lambris  , une  ar- 
moire , Stc. 

MONTER,  dans  le  commercé, 
fignifie  augmenter  de  prix  : en  ce 
fens  on  dit  : Le  vm  , le  bled  font 

beaucoup  montés On  fe  fert 

auûi  de  ce  mot  monter  pour  fignifier 
les  enchères  confidérables  qui  fe 
mettent  fur  les  chofes  qui  fe.  ven- 
dent au  plus  offrant.  Dans  ce  fens 
on  dit  : Cette  tapifferie  a beaucoup 
monté.  , 

MONTER  , en  arithmétique  , 
eft  le  produit  de  plufieurs  fommes 
particulières  , réunies  enfemble 
pour  n’en  faire  qu’un  total.  En  ce 
lëns,  on  dit  : Ce  mémoire  , cea 
quittances  moment  à tant. 
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MONTER  , en  agriculture  , fe  jtiagaËns , pour  faire  connoître  à 
dit  d’une  plante  qui  monte  engrair-  ceux  qui  paffent,  les  chofes  dont  iltf 
ne,  lorfqu'elle  n’eft  plus  bonne  à font  le  pius  de  négoce.  Les  mar- 
manger,  St  qu'on  la  laiffe  croître  chands  merciers  te  épiciers  ont  des 
pour  en  avoir  de  la  graine.  Quand  montres  de  leurs  merceries  8t  dro- 
une  plante  produit  fa  graine  au  gueries  pendues  à leurs  auvents.... 
bout  d'une  ou  de  phifieuis  tiges,  Les  orfèvres-joailliers  ont  des  boë- 
c’eft  le  dernier  période  de  la  durée  tes  fur  leurs  boutiques  , qu’ils  nom» 
des  plantes  annuelles.  On  dit  que  ment  leur  montre , dans  lefquellett 
les  bleds  montent  en  épi,  lorfqu’ils  il  y a des  bijoux  Si  des  ouvrages 
pouffent  leurs  tuyaux,  à l’extrd-  de  leur  profeltion  4 celles  des  «onte- 
mité  defquels  pouffe  cet  épi.  Les  liers,  des  éperonniers , qui  travail- 
bleds  commencent  à monter  en  épi  lent  aux  petits  ouvrages , comme 
au  mois  d’Avril , c’elt-à  dire  , les  aux  boudes  d'acier  pour  manchons, 
feigles  fie  froment  ne  fe  manifefte  ceintures  , jarretières  , foiilicrs , « 
qu'au  mois  de  Mai.  La  feve  monte  Scc.  ne  font  guères  différentes  des 
au  priotems  ; dans  les  arbres,  lorf-  montres  des  orfèvres  & des  joail-* 
que  la  chaleur  la  met  en  mouve-  liers  , à la  réferve  qu’ils  n’y  expo- 
ment,  St  qu’elle  lui  donne  allez  de  font  que  des  ouvrages  de  leur  pro* 
force  pour  s’élever  & paffer  entre  feffton  ,&t  que  celtes  des  couteliers 
le  bois  & l'écorce  , pour  après  en  ont  ordinairement  de  plus  leur 
percer  le  parenchyme  , St  donner  marque  ou  poinçongravé  en  relief 
enfuite  des  branches  , des  feuilles  , au-deffus  de  leur  boëtc  de  montre. 
des  fleurs  St  des  fruits.  La  montre  des  boulangers  elt  une 

MONTER  fur  aile  , en  faucon-  grille  compofée  , partie  de  gros  fer 
nerie.  Voyez  Voler*  qui  occupe  toute  l’ouverture  de 

MONTER  un  filet , en  termes  leur  boutique  fur  la  rue. 
de  pêche  &.  d’oifelierie  ; c’eft  met-  MONT  RE, petite  horloge  porta* 

tre  toutes  les  cordes  néccffaires  tivc.  Il  y a des  montres  fimples , 
pour  le  rendre  prêt  à fervir.  des  montres  à réveil,  des  montres 

MONTEROS;c’eft  un  des  noms  fonnantes , des  montres  fonnantes 
que  lesEfpagnols  donnent  aux  bon-  & à réveil , 8t  des  montres  à répé - 
larmiers  de  l’ifle  Saint-Domingue  ; rirw/i.Le  tems,  où  l’ufage  des  mem- 
l’autre  nom  elt  Macadore.  très  a commencé,  n’eft  pas  parfais 

MONTICHICHOUBS,  étoffes,  tement  connu.  On  fçait  feulement 
foie  St  coton , qui  fe  fabriquent  aux  que  fous  Charles  V , il  fut  fait  pré- 
Indes  orientales  ; leur  longueur  eft  fent  d’une  montre  qui  mérita  d’être 
de  cinq  aunes  fur  deux  tiers , 6t  de  citée  dans  fon  hiftoire.  Le  célébré 
huit  aunes  fur  deux  tiers  , trois  Hughens  , dans  le  ftécle  dernier  , 
quarts,  ou  cinq  ou  fix  aunes  de  lar-  adonné  l’invention  des  pendules, 
geur.  L’horlogerie, en  France, eft  aujour- 

MONTRE,  fe  dit  de  l’expofi-  d’hui  montée  à fa  derniere  perfec- 
tion que  les  marchands  font  de  tion  ; St  nous  le  drfputons  aux  An- 
leur  marchandife  , l’une  après  l’au-  glois  paur  la  petiteffe  , la  bonté , la 
tre  , à ceux  qui  fe  préièntent  pour  beauté  St  la  délicateffe  des  montres, 
en  acheter.  leur  figure  , leur  grandeur  , foit 

MONTRE  , fe  dit  encore  des  fimples  ou  à répétition  , 8t  l’em- 
étoffesou  des  marques  que  les  mar-  belliffement  des  boëtes  furlefquel* 
chauds  mettent  au-devant  de  leurs  les  les  graveurs,  cifeleurs,  ouvriers 
boutiques,  ou  aux  portes  de  leurs  en  émail, enchériffent  tous  les  jours. 
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Enfin  les  belles  montres  8c  fines  de  ces  réputées  étrangères , doivent , 
Paris , font  recherchées  de  l’étran-  de  droit  d’entrée,  trois  livres  de  la 
ger,8c  l’emportentfur  celles  d’An-  pièce  ,8c  celle  de  l’étranger  trente 
gleterre.  fols  pour  cent  de  leur  valeur;  cel- 

Les  montres , pendules  montées  , les  d’Angleterre  font  défendues 

foit  en  or  , foit  en  argent , foit  do-  Les  oifeleurs  appellent  moquettes 
rées,  foit  argentées,  8c  tous  autres  des  oifeaux  attachés  pour  attirer 
ouvrages  d'horlogerie  , même  les  dans  le  piège  ceux  qui  volent  en 
mouvemens  montés  ou  non  montés,  l’air. 

venant  de  l’étranger  , payoient  à MOQUOISEAU  ; nom  d’un  fruit 
routes  les  entrées  du  royaume  dix  d’Anjou  , donné  à une  forte  de  ce- 
pour  cent  de  leur  valeur,  8cce  rife  , ainfi  appellée , parce  qu’elle 
, droit  a été  fixé  , le  15  Mai  1760  , ne  rougit  point,  8c  que  les  oifeaux 
pour  les  montres  feulement  , foit  la  voyant  blanche , croient  qu’elle 
en  or,  foit  en  argent , à fix  livres  n’eft  pas  mûre  ; 8c  dans  cette  cro- 
par  pièces.  yance,  ils  ne  la  mangent  point. 

MONTURE  , fc  dit , chez  plu-  MORAIL.LE  , efpece  dc.tenail- 
Jfieurs  ouvriers, de  ce  qui  fert  à mon-  les  de  fer  , dont  on  fe  fert  dans  la 
ter  quelque  ouvrage.  La  bordure  , fabrique  du  verre  en  table,  autre- 
8c  ce  qui  endépend , e fl  la  monture  ment  verre  de  Lorraine,  pour  tirer 
d’un  miroir  ; le  fiift  elt  la  monture  8c  allonger  le  cylindre  de  verre  , 
d’un  fufil , d’un  piftolet , d’une  ca-  avant  de  l’incifer  8c  de  l’ouvrir, 
rabine,  8c  de  femblables  autres  ar-  MORAINE  , laine  que  les  mé*- 
mes  que  font  8c  montent  les  arque-  giffiers  8t  leschamoifeurs  font  tom- 
bufiers....  Les  évantalilies  appel-  ber,  avec  la  chaux , de  de  fi  us  les 
lent  monture, de  petits  morceaux  de  peaux  de  moutons, 8c  brebis  mortes 
bois  ou  d’autres  matières  qui  pal-  de  maladie  ,foit  dans  les  champs  , 
fent  entre  les  papiers  de  l’éventail,  foit  dans  les  bergeries.  Il  eftdéfen- 
8c  qui  fervent  à la  tenir  &C  à l’ou-  du  , par  le  réglement  du  }o  Mars 
vrir.  Ce  font  les  tabletiers  qui  font  1700  , aux  ouvriers  en  bas  au  mê- 
les montures  , 8c  qui  en  fournif-  lier , d’employer  dans  leurs  ouvra- 
ient les  éventailliftes  , mais  ce  font  ges  des  laines  moraines. 
les  éventailliltes  qui  les  emploient  MORAIS  ,ou  MURAIS,  mefure 
8c  les  appliquent.  de  continence  en  ufage  en  quelques 

MON  EURE , dans  la  province  lieux  des  Indes  orientales, 
de  Gafcogne,  8c  celles  qui  font  voi-  MORDANT,  en  termes  d'Impri- 
fines  d’Elpague  , lignifie  la  charge  merie  , c’eft  la  pièce  qui  tient  8c 
d’un  mulet  , compoféc  de  deux  arrête  la  copie  fur  le  viforium. 
balles  de  marchandifes  de  ccntcin-  MORDRE  la  teinture , en  terme 
quantes  livres  chaéune.  de  chapelier-teinturier , c’eft  pren- 

MGQUETTE,  étoffe  veloutée,  dre  la  couleur  en  plus  ou  moins  de 
qui  fc  fabrique  fur  le  métier,à-peu-  teins.  11  y a des  feutres  de  chapeaux 
près  comme  la  peluche.  Sa  largeur  qui  mordent  facilement  la  teintu- 
Ja  plus  ordinaire  eft  de  fept  feizie-  re  , 8c  d'autres  qui  la  mordent  mal- 
mes  fur  onze  aunes  de  longueur  , aifément. 

mefure  de  Paris.  Ces  fortes  d’étof-  MORELLE  , plante  dont  il  y a 
fes  fe  tirent  de  Lille,  de  Tournai  plufieurs  efpeces  ; la  mo  relie  à fruit 
en  Flandre  , d’Abbeville  enPicar-  noir , 8c  la  mo  relie  <1  fruit  rouge.  La 
die,  de  .Rouen  en  Normandie.  tnorelle  a fruit  noir  pou  fie  une  ra- 
Les  moquettes  veaanides  provin-  cine  longue  d’un  demi-pied  , on- 
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Voyante  , blanc  fale,  fibrcufe  & 
chevelue;  porte  une  tige  pleine  de 
moëlle,  qui  s’élève  à la  hauteur 
d’environ  un  pied  St  demi.  Elle  eft 
verdâtre  , âpre  St  anguleufe  , divi- 
fée  en  plufieurs  branches  garnies 
de  feuilles  alternes  , oblongties  , 
pointues,  ondées  , verd  brun,  lifles 
St  luifantes.  Les  fleurs  fortent  des 
branchesmême  , un  peu  au-deflous 
des  feuilles.  Elles  naiflent  depuis 
cinq  jufqu’à  huit,  fur  un  bouquet 
long  d’un  pouce  St  demi.  Lorfque 
la  fleur  eft  paflee  , il  lui  fucçede  un 
fruit  fphérique  , allez  dur,  verd 
d’olive  d’abord  , puis  noir  , plein 
d’un  fuc  aflez  limpide  , & de  plu- 
fieurs femences.  La  morelle  eft  pro1 
pre  pour  modérer  l’inflammation  , 
pour  ramollir  St  relâcher  les  fibres 
qui  font  dans  une  tenfion  violente. 
On  applique  l’herbe  pilée  fur  les 
hemorrhoïdes  ; fon  fuc  eft  fort  bon 
pour  les  éréfipeles,  les  dartres  , le 
feu  volage,  les  boutons,  Sic. 

MORESQUE,  en  termes  de  jleu- 
lifle,  eft  le  nom  d’une  anémone  , 
qui  eft  mêlée  de  couleur  de  chair  ; 
fa  peluche  eft  blanche  , 8tfes  poin- 
tes rouges. 

MORFIL,  dents  de  l’éléphant 
en  l’étatoù  elles  font , quandon  les 
achète  des  Nègres  d’Afrique, c’eft- 
à-dire,  avant  qu’elles  aient  été  dé- 
bitées en  morceaux  , St  qu’elles 
aient  reçu  aucune  façon  de  l’art. 
Lorfque  le  morjil  eft  coupé  St  tra- 
vaillé , on  l’appelle  ivoire. 

MORFONDU,  ledit  d’un  oifeau 
de  fauconnerie  qui  perd  le  voler  , 
St  ne  peut  remuer  les  ailes  ; ceia 
arrive  ordinairement  dans  un  tems 
froid  St  humide.  On  y remédie 
avec  l’étuve  , St  on  lui  donne  de 
bon  pât  chaud  , comme  pigeon- 
neaux , ou  petits  oifeaux. 

MORFONDURE,  efpece  de  rhu- 
me qui  incommode  les  chevaux  ; 
c’eft  une  décharge , qui  fe  fait  fous 
la  gorge  » des  humeurs  crues  St  pi- 
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tuiteufes  qu’il  a ramalTées , ou  par 
un  grand  froid  , ou  par  indigeftion.’ 
Souvent  on  prend  des  chevaux  mor- 
fondus pour  des  chevaux  morveux, 
à caufe  qu’on  leur  voit  jetter  par 
les  nazeaux  en  abondance  , St  on 
fe  trompe.  On  traite  les  chevaux 
morfondus  , comme  ceux  qui  ont 
des  gourmes.  Si  le  cheval  morfondu 
n’eft  pas  tout-à-fait  dégoûté  , on 
doit  lui  donner  de  la  poudre  cor- 
diale de  trois  jours  en  trois  jours  , 
ou  de  l’opium  de  kermès  ; s’il  eft 
tout-à-fait  dégoûté  , on  lui  donne 
l’armand.  On  remédie  encore  à la 
morfondure  , en  leur  faifant  pren- 
dre une  chopine  de  bouillon  de 
viande  , fans  graifle  , ni  fel , 8<  au- 
tant de  vinaigre.  On  continue  ce 
breuvage  pendant  trois  ou  quatre 
jours.  On  couvre  le  cheval,  St  on 
le  tient  bridé.  S’il  ne  fue  pas  à la 
première  fois  , il  faut  mêler  à ce 
breuvage  une  once  de  poudre  cor- 
diale. Voyez  le  Nouveau  parfait 
Maréchal , ou  YEcole  de  cavalerie 
de  la  Gueriniere. 

MORGELINE,  plante  fort  com- 
mune, qui  croît  dans  les  jardins  , 
dans  les  vignobles, St  dans  les  lieux 
ombrageux,  dont  il  y a plufieurs  ef- 
peces. Celle  qui  eft  la  plus  ufitée  en 
médecine, pouffe  plufieurs  tiges  me- 
nues, nouées,  rameufes , fe  cou- 
chant à terre.  Ses  feuilles  font  pe- 
tites , oblongues  , oppofées  deux  à 
deux  le  long  des  tiges.  Ses  fleurs 
font  aufli  petites,  à plufieurs  feuil- 
les difpofées  eu  rofe  , blanches  , 
foutenues  par  un  calice  àcinq  feuil- 
les. L’eau  diftilée  de  la  tiLûrgeline , 
ou  le  vin  dans  lequel  cette  plante  a 
été  infufée,rétabliffent  ceuxquifont 
fort  exténués  après  une  longue  ma- 
ladie. L’ufage  de  la  même  plante 
garantit  les  enfansdes  mouvemens 
convulfifs.  On  donne  un  gros  de  fa 
poudre  pour  l’épilepfie.  Cette  pou- 
dre pofée  fur  les  hémorrhoïdes,en 
arrête,  le  flux  immodéré , St  en 
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appaife  la  douleur.  On  fe  fert  en- 
core de  la  morgeline  pour  réveiller 
l'appetit  des  fereins , des  chardon- 
nerets, & des  autres  oifeaux  qu’on 
nourrit  en  cages.  Cette  p'ante  fleu- 
rit dans  le  milieu  de  l’été  , 8c  en 
Août. 

MORILLE,  efpece  de  champi- 
gnon poreux  Si  fpongieux.  Elle  eft 
plus  faine  que  le  champignon  ordi- 
naire, 8c  elle  n’en  différé  qu’en  ce 
qu’elle  eft  fpongieufe  8c  percée  de 
plufieurs  trous  à-peu-près  comme 
la  mûre,  au  lieu  que  le  champi- 
gnon eft  feuilleté.  Elle  croit  en 
Avril , aux  pieds  des  arbres,  dans 
les  lieux  herbeux  & humides.  Le 
champignon  aime  les  lieux  un  peu 
fecs.  La  morille  eft  reftaurante  8c 
excite  l’appétit.  On  l’emploie  dans 
les  faufles  comme  un  ragoût  déli- 
cieux. 

MORILLON  , efpece  de  raifin, 
dont  il  y a plufleurs  efpeces.  I.e 
morillon  hâtif  eft  noir , 8c  plus  cu- 
rieux que  bon.  La  peau  en  eft  fort 
dure  , 8c  il  eft  fort  fujet  aux  mou- 
ches. Il  eft  bon  cependant  d’en 
avoir  quelques  feps  dans  un  jardin, 
à caufe  qu’il  eft  précoce.  Il  y a le 
rnorillon  me£Înier,ainfîappel'é,parce 
qu’il  a les  feuilles  blanches  8c  fari- 
neufes  j il  vient  enfuite  , 8c  vaut 
mieux  que  le  précédent:  il  produit 
le  bon  vin  8c  charge  beaucoup.  Le 
morillon  noir  eft  celui  qui  eft  le  plus 
ordinaire  ; il  eft  fort  doux  8c  fucré, 
excellentàmanger;  c’cft  celniavec 
lequel  on  fait  le  meilleur  vin  : on 
l’appelle  pineau  , en  Bourgogne  ; 
a uvernat , à Orléans.  Il  y a le  mo- 
rillon blanc  qui  eft  des  plus  excel- 
lens,  tant  à manger,  qu’à  faire  du 
vin  ; c’cft  ordinairement  de  ce  rai- 
fm  que  les  bons  vignobles  font 
remplis, 

MORILLONS,  forte  d’émerau- 
des brutes,  qui  fe  vendentaumarc. 
Voyez  Emeraude. 

MQRINE.  Voyez  Moraine. 
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MORISQUE,  monnoîe  de 
compte  , dont  on  fe  fert  à A'ger.  Il 
y en  a de  deux  fortes  , de  doubles 
8c  de  Amples.  Ils  font  eftimés  vingt 
fols , 8c  dix  fols  de  France. 

MORNE  , en  terme  de  teinturier , 
c’eft  une  couleur  fombre  qui  n’a  ni 
vivacité  , ni  éclat. 

MORS  , ou  MORDS  , che\  les 
relieurs , font  les  deux  angles  inté- 
rieurs de  chacun  des  cartons  qui 
fervent  à la  couverture  des  livres. 
Faire  les  mors  d’un  livre  , c'eft  en 
couper  ou  échancrer  les  quatre  -an- 
gles , afin  que  le  livre  puifTe  s’ou- 
vrir plus  facilement.  Voyez  Relieu - 
re....  Mors  eft  aofli  l’extrémité  d’un 
étau  , c’cft-  à-dire  , des  deux  pinces 
de  fer  qui  mordent  8c  qui  arrêtent 
les  divers  ouvrages  qu’on  y veut 
travailler.  Voyez  Etau. 

MORS  DU  DIABLE , efpece  de 
feabieufe  , qui  pouffe  des  feuilles 
ob'ongues , velues , pointues , fem- 
blables  à celles  de  la  feabieufe  or- 
dinaire, mais  entières,  fans  décou- 
pures, excepté  qu’elles  font  un  peu 
crénelées  en  leurs  bords.  Sa  tige  eft 
haute  d’environ  deux  pieds  ; fes 
fleurs  de  couleur  bleue  , quelque, 
fois  purputincou  blanche,  8c  fa  ra- 
cine prefque  de  la  groffeur  du  petit 
doigt,  courte  , 8c  garnie  de  fibres, 
longues  8c  blanches.  Cette  plante 
eft  fudorifique  , cardiaque,  vulné- 
raire,propre  pour  rélîfter  au  venin. 
On  s’en  fert  dans  l’épi'epfie,  dans 
la  pefte  , dans  les  abfcèî  , 8cc.  On 
a donné  à cette  plante  le  nom  de 
mors  du  diable  , à caufe  de  fa  ra- 
cine, qui  eft  comme  mordue  ou 
rongée. 

M ORSURE  des  bêtes  venimeufes. 
Lorfque  par  malheur  un  chien  eft 
mordu  de  quelque  ferpent  ou  in- 
fe£te,  il  faut  prendre  une  poignée 
d’herbe  de  la  croifette  , autant  de 
rue,  autant  de  poivre  d'Efpagne , 
du  bouillon  8c  de  la  menthe,  le  tout 
cd  pareille_doié  , puis  les  piler 
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enfemble;  cela  fait,  on  prend  du  ment  blefles  au  ventre  ; mais  pourvu 
fin  blanc  dont  on  fait, avec  le  tout  , que  ce  ne  foisnt  que  des  dccoufu- 
une  décoâion  qu’on  laifTe  bouillir  res,  quoique  leurs  boyaux  fortent, 
dans  un  pot  pendant  une  heure,  n’étant  pas offenfés,  ils  feguérifl'ent 
Après  cela , on  paflê  le  tout;  dans  facilement  par  un  homme  adroit  , 
lequel  on  met  le  poids  d’un  écu  qui  leur  remet  doucement  les  bo- 
de thériaque difloute , 8t  qu'on  lui  yauxavecla  main,  qu’il  aura  aupa- 
fait  avaler  , obfervant  de  lui  en  ravant  bien  lavée,  efluyée,  &C  ointe 
laver  la  morfure.  Pour  les  plaies,  d’huile  d’olive  ou  de  graiffe  douce , 
on  prend  de  la  feuille  de  chou  ; & 8c  nette.  Il  doit  mettre  , dans  la 
lorqu’uu  chien  eft  bleffé  , on  en  plaie  une  petite  tranche  de  lard  , 
frotte  fa  plaie , 8c  il  eft  fûr  qu’il  pour  empêcher  la  mouche  , 8c  la 
en  guérira.  Pour  guérir  les  chiens  , recoudre  avec  une  de  ces  aiguilles , 
des  morfuresdu  renard,Sc  des  chiens  dont  fe  fervent  ks  chirurgiens,  avec 
enragés , il  fuffit  qu’ils  puiflent  lé-  de  bon  fil  blanc  retors  , 8c  noueè 
cher  leur  plaie  ; mais  quand  ils  ne  tes  points  , de  peur  que  le  fil  ne 
peuvent  porter  leur  langue  fur  la  s’échappe  , outre  qu’il  fe  pourroit 
bleflure,  fi  elle  n’eft  pas  venimeu-  pourrir,  8t  que  les  autres  points  fe 
fe  , on  la  réfout  avec  de  la  mater-  lâcheroient.  Il  en  peut  faire  autant 
fyIva,&L  de  la  poudre  des  feuilles  de  aux  autres  endroits,  8c  tenir  tou- 
marfaule  féchées  au  four  ou  au  fo-  jours  la  plaie  grade , afin  d'obliger 
leil  ; fi  la  morfure  vient  du  renarrd , le  chien  à la  lécher  , ce  qui  eft  fou 
il  n’y  a qu’à  la  graifler  avec  de  meilleur  Sc  plus  fouverain  onguent, 
l’huile  , dans  laquelle  on  aura  fait  L’aiguille  doit  être  quarrée  par  la 
cuire  de  la  rue  8c  des  vers,  8c  elle  pointe  , 8c  le  refte  rond.  Les  valets 
guérira  ; mais  fi  le  chien  a été  mor-  des  chiens  8c  les  valets  des  lévriers 
du  par  un  autre  chien  enragé  , il  en  doivent  être  munis , ainfi  que 
faudra , le  plutôt  qu'il  fera  pofit-  de  bon  fil. 

ble  , lui  ouvrir  la  peau  de  la  tête  , Il  arrive  fouvent  que  les  chiens, 
entre  les  deux  épaules  , avec  un  fer  font  foulés  parles  fatigliers , quoi^ 
rouge,  depuis  un  bout  jufqu’à  l’au-  qu’ils  ne  les  atteignent  pas  des  dé-  y 
tre,  lui  tirer  avec  la  main  la  peau  fenfes. Comme  cet  animal  eft  pefant 
de  defius  les  épaules  , 8t  le  long  de  il  ne  laide  pas  quelquefois  de  leur 
l’échine  , 8c  la  lui  ouvrir  pareille-  rompre  quelques  côtes,  ou  du  moins 
ment  avec  un  fer  chaud.  On  peut  deles  leur  démettre.  En  ce  cas,  il  les 
encore,  fi  l’on  veut,  lui  faire  boire  , faut  remettre;  mais  s’il  n'y  a qu’une 
par  trois  ou  quatre  fois , de  la  dé-  foulure  , tl  faut  prendre  racine  de 
coftion  de  germandrée  , herbe  qui  fymphytum  , emplâtre  de  mélilot , 
croît  dans  les  lieux  pierreux.  Elle  poix  ou  gomme  , huile  rofar,  autant  ' 
a les  feuilles  petites,  découpées,  8c  des  uns  que  desautres.mêler  le  tout 
femblables  à celles  du  chêne.  Cette  enfemble  , l'étendre  fur  de  la  toile 
herbe  , donnée  à manger  , cuite  ou  neuve , puis  couper  le  poil  à l’en- 
crue  avec  du  fiel  8c  de  l’huile , ou  droit  du  mal  , 8c  y appliquer  l’enV7 
pétrie  avec  du  pain  , eft  un  remède  plâtre  le  plus  chaudement  que  le 
merveilleux  pour  guérir  les  chiens  chien  la  pourra  foutfrir.  En  Savoie, 
mordus  d’autTes  chiens  enragés.  8c  en  Piémont , on  a un  remède 
Les  chiens  qui  chaffent  le  fan-  fouverain  , nomme  benjoin  , qui  fe 
glier,  font  très-fu  jets  à être  blefles , prend  aux  lapins , dont  l’emplâtre 
il  eft  néceflaire  de  les  fçavoir  panfer  ne  fe  détache  qu’à' fa  parfaite  gué- 
proroptement.  Ils  font  ordinaire-  rifon. 
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MORT  CIVILE , en  jurifpruden- 
te  , c’eft  l’état  de  certaines  pcrfon- 
nes  retranchées  de  la  fociété  Si  de 
la  vie  civile.  On  diftingue  trois  for- 
tes des  morts  civiles,  1 «.celle  qui  s’o- 
père par  l’ingrcffion  St  la  profeflion 
rcligieufe  dans  un  monaftere  ; i°. 
celle  à laquelle  une  condamnation 
de  mort  ( non  exécutée)  donne  lieu; 
} °.  celle  qui  refaite  de  quelques  au- 
tres condamnations, comme  aux  ga- 
lères, au  banniflement  perpétuel,  la 
réclufion  des  femmes  à perpétuhé. 

MORT,  eft  un  terme  figuré  afi'ez 
tifité  dans  le  commerce.  Un  argent 
mort , efl  un  fonds  qui  ne  porte  au- 
cun intérêt.  Un  commerce  mort , eft 
lin  commerce  tombé  , Si  qui  ne  fe 
fait  prefque  plus...  Un  chardon  mort, 
chez  les  bonnetiers  St  drapiers , cil 
un  chardon,  dont  les  pointes  font 
emoufiees  par  le  travail. 

MORT  DU  CERF:  un  cerf 
meurt  fur  terre  , ou  dans  l’eau  ; fi 
c’eft  fur  terre  , il  faut  fçavoir  que 
dans  le  tems  de  fon  rut , il  a la  tête 
extrêmement  dangéreufe.  Il  s’en 
faut  donner  de  garde  ; Si  pour  le 
tuer  , il  eft  toujours  mal  aifé  d’en 
venir  à bout , fi  la  tête  eft  brunie 
St  frayée  en  lieu  plein  St  décou- 
vert ; au  lieu  que  fi  c’eft  au  long 
d’une  haie  , ou  dans  quelque  fort 
de  bois  , on  en  vient  facilement  à 
bout , tandis  que  cet  animal  s’ainufe 
avec  les  chiens  ; St  fi , par  cas  for- 
tuit , il  arrivoit  que  le  cerf  tournât 
la  tête  pour  venir  au  piqueur  , il 
n’auroit  qu’à  prendre  line  branche 
ou  quelque  fcuillard  , St  lé  fecouer 
rudement;  alors  le  cerf  qui  en  aura 
peur , ne  manquera  point  de  s’en 
retourner,  fans  lui  faire  aucun  mal. 
Si  c’eft  dans  l’eau  , qu’il  expire  , il 
faudra  l’y  aller  chercher  , ou  en  na- 
geant , fi  l’eau  eft  trop  profonde  , 
ou  dans  un  petit  bâteau. 

M O R T-P  L A I N , terme  de 
tanneur  & de  chamoifeur.  Voyez 
Plein. 
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MORTADELLE  , gros  faucîf- 
fon  qui  vient  de  Boulogne  , qui 
eft  de  fort  bon  goût. 

MORTE-CHARGE , en  terme  de 
commerce  de  mer , fe  dit  d’tin  vaif- 
feau  qui  n'a  pas  fa  charge  entière. 

MORTE-SAISON  , fe  dit  du 
tems  où  il  lé  vend  peu  de  marchan- 

difes Dans  la  pêche  du  hareng, 

du  maquereau , Stc.  on  appelle 
morte  faifon  le  tems  qui  n’eft  pas 
propre  pour  ces  pêches. 

MORTOISE , en  terme  de  char- 
pentier (y  de  menuijier  , eft  une 
entaille  ou  trou  fait  dans  l’épaificur 
du  bois , Si  équarri  avec  te  cifeau 
ou  avec  la  béfaiguë  , pour  y faire 
entrer  le  tenon  d'une  autre  pièce 
de  bois  , dont  on  prétend  faire  l’af- 
femblable. . . . C’eft  aufli  le  nom 
qu’on  donne  à une  régie  de  bois 
percée  de  quarante-neuf  trous,  par 
où  paffent  les  fauteraux  desépinet- 
tes  manicordions. 

MORTIER  , vafe  de  métal,  de 
marbre  , de  pierre  dure  , ou  de 
bois  propre  à entretenir  les  matiè- 
res que  l’on  veut  broyer  Si  écrafer 
dedans.  Les  chymiftes , apothicai- 
res, épiciers  droguiftes , peintres  , 
parfumeurs-gantiers  , faifeurs  de 
poudre  à poudrer  les  cheveux  , Si 
quantité  d’autres  marchands  . artif- 
tes , ouvriers  , artifans  , Stc.  fc  fer- 
vent de  mortier  pour  y piler  , 
égruger  , réduire  en  poudre  avec 
un  pilon  les  diverfes  drogues  oa 
matières  qui  font  partie  de  leur  né- 
goce , Si  dont  ils  ont  befoin  pour 
leur  art , métier  ou  profeffion. 

MORTIER,  dans  les  moulins  ,à 
foulon  pour  les  étolTes,  ou  la  pré- 
paration de  quelques  cuirs  , ou  dans 
ceux  où  fe  font  le  papier  ou  la 
poudre  à canon , ou  le  tan  , Si 
autres  marchandifes  , ce  font  les 
pots  , vafes  , cuvettes  , auges,  vaif- 
féaux  qui  fervent  à ces  manufactu- 
res^ où  font  foulées  Si  épilonnécs 
lesmatieresqu’onyemploie.Lesfou- 
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evrt  les  menus  ouvrages  nomment  Nègres  du  Sénégal  ; & autres  eu- 
mortier  aux  pelottes  ut)  mortier  de  droits  de  Guinée.  On  les  appelle 
bois  ou  de  pierre  , &t  plus  ordinai-  perles  goudronnées.  Il  y en  a de 
rement  de  fonte  , dans  lequel  avec  pluüeurs  fortes  de  figures,  en  long 
un  maillet,  ils  forment  desefpeces  & en  rond, 
de  boules  ou  de  pelottes  , avec  du  MORUE  , poiffon  de  mer,  affer 
cuivre  en  feuilles  , qu’ils  ont  aupa.  gros  , dont  la  tête  eft  hideufe.  Il  a 
ravant  taillées  en  morceaux  longs  les  dents  dans  le  fond  du  gofier , la 
& étroits,  avec  des  cifailles.  chair  blanche  , la  peau  grifâtredcf- 
MORTIER, en  terme  de  maçonne-  fus  le  dos  , un  peu  blanchâtre  def- 
n«,eft  un  mélange  de  chaux  & de  fa-  fous  le  ventre  , couverte  de  petites 
blecorroyésenfembleavec'de  l’eau,  écailles  minces  & tranfparentes. 
dont  les  maçons  & limoufins  fe  fer-  La  morue  falée  fait  la  plus  grande 
vent  pour  la  liaifon  St  conflruflion  partie  de  la  faline.  Il  y a de  deux 
de  plufieurs  de  leurs  ouvrages, prin-  fottes  de  morue  falée  : l’une  qui 
cipalement  de  ceux  qui  fe  font  de  s’appelle  monte  verte  ou  blanche  , 
(impie  moilon.  Il  y a du  mortier  l’autre  qu’on  nomme  morue  féche 
de  terre  pour  la  limofinerie  com-  ou  parée  , S<  merlue  ou  merluche. 
mune , & du  mortier  de  chaux  St  Ce  n’elt  néanmoins  que  la  même 
de  ciment  pour  les  paveurs  de  petit  efpece  de  poiflbn,  mais  diverfcmenC 
échantillon  , les  fontaniers  St  au-  falée  St  préparée  pour  la  garder, 
tresfcmblablesouvriersouartifans.  La  pêche  de  la  morue  verte  fe 
Le  mortier  fe  corroie  dans  une  ef-  fait  dans  la  baie  du  Canada  , fur  le 
péce  de  ballin  médiocrement  creufé  grand  Banc  de  Terre-Neuve, 8t  fur 
enterre.  On  fe  fert  pour  le  cor-  les  battures  du  banc,  qui  font  les 
rayer,  d’un  inflrument  nommé  ra-  Banqueteaux, leBancavert,  l’ifle  de 
bot.  Ce  font  des  jeunes  garçons  , S.  Pierre  , 8t  l’ifle  de  fable.  Ce  que 
appelles  goujats  , qui  le  portent  fur  l’on  pêche  ailleurs  de  morue  verte  , 
leurs  épaules  , avecl’oifcau,  file  eft  peu  confidérable.  On  fe  fert,  pour 
fervice  eft  éloigné,  ou  avec  une  cette  pêche,  devailTeauxdecentSc  de 
pelle  de  bois,  s’il  eft  proche.  Si  le  cent  cinquante  tonneaux.  Cesvaif- 
fervice  du  mortier  fe  fait  pour  les  féaux  font  chargés  de  fel  8t  de  vi- 
fondations , on  le  coule  en  bas,  vres  pour  l’équipage,  avec  les  uften- 
par  le  moyeu  d’une  goutiere  St  de  cilesnéceffaircs  pour  la  pêche,  qui 
deux  planches  qui  en  tiennent  lieu,  font  les  lignes , les  calles  de  plomb, 
Si  c’eft  pour  le  haut  des  bâtimens  , les  hameçons,  Stc.Les  vaifi'eauxde 
ou  le  met  dans  un  baquet  à mortier  , cent  tonneaux  ont  ordinairement 
qu  on  met  fur  le  bouriquet , &t  qui  vingt  à vingt  deux  hommes  d’équi- 
fe  tire  avec  un  engin  8l  une  grue...  page  , & ceux  de  cent  cinquante  eu 
Mortier  eft  encore  , parmi  les  ou-  ont  jufqu’à  vingt-cinq  , St  ainfides 
vriers  qui  éteignent  la  chaux  , le  autres.  L’cffentiel  de  cette  pêche 
biffin  de  terre  où  elle  s’éteint , 8t  eft  d'avoir  un  capitaine  qui  fçache 
d'où,  enlevant  une  planche  qui  lui  bien  trancher  la  morue,  un  habile 
fert  comme  d’éclufc  , la  chaux  li-  décolleur,  quieft  celui  qui  lui  coupe 
quide  tombe  comme  dans  un  trou  la  tête  , & un  faleur  vigilant  St  en- 
profond,  qui  eft  au-defl'ous,  duquel  tendu.  C’eft  de  ce  dernier  matelot 
<m  la  tire,  après  qu’elle  s’eftépaif-  que  dépend  la  confervation  de  la 
lie  (St  quand  on  en  a befoin.  morue  , 8t  par  conféquent  lefuccès 

MORTODES,perles  fauffes,dont  du  voyage.  Depuis  la  découverte 
on  fait  quelque  commerce  avec  les  du  grand  St  du  petit  Banc  des  mo- 
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rues , toutes  les  nations  de  l’Euro- 
pe , qui  font  le  commerce  de  la 
nier  , ont  regardé  celui  de  la  mo- 
rue , comme  l’un  des  plus  fûrs , des 
plus  commodes  , Sc  des  plus  lucra- 
tifs qui  fe  farte.  Les  négocians  des 
fables  d’Olonne  , dans  le  bas  Poi- 
toux , de  Bourdeaux  , de  Marenne, 
de  la  Rochelle  , de  Grand-ville  , 
Havre  de  Grâce,  Dieppe,  Honfleur, 
&c.  font  ceux  qui  donnent  le  plus 
dans  la  pèche  & le  commerce  de 
la  morue.  Le  grand  Banc  eft  une 
ntantagne  fous  l’eau  , à vingt  cinq 
lieues  de  Terre-Neuve,  quia  envi- 
ron cent  cinquante  lieues  de  long  , 
& cinquante  en  fon  plus  large;  Les 
meilleures , les  plus  grades  St  les 
plus  grandes  de  toutes  les  morues 
font  celles  qui  fe  pêchent  fur  le 
grand  Banc  , du  côté  du  fud  ; cel- 
les qui  fe  pêchent  du  côté  du  nord , 
font  plus  petites.  On  ne  trouve 
prefque  jamais  de  grandes  morues 
dans  les  Battures  ; celles  qu’on  y 
pêche  font  plus  féches  que  celles 
du  grand  Banc  , ce  qui  fait  que  les 
vaiffeaux  ne  vont  guères  fur  les 
Battures, que  lorfque  la  morue  man- 
que fur  le  Banc  , ou  quand  il  y a 
des  corfaires  qui  croilent  deffus.... 
La  bonne  faifon  pour  aller  à le  pê- 
che de  la  morue  verte , eft  depuis  le 
commencement  de  Février,  jufqu'à 
la  fin  d’Avril.  Celle  qui  fe  pêche 
depuis  Mars,  jufqu’en  Juin,  fe  con- 
ferve  bien;  mais  dès  que  viennent 
les  mois  de  Juillet , d’Août  & de 
Septembre, comme  il  fait  chaud  fur 
les  Bancs  Sc  fur  lesBatturesdeTer- 
re  Neuve,  les  morues  qu’otl  y prend, 
font  fujettes  à fe  gâter  St  à fe  cor- 
j’ofripre  en  peu  de  tems.  Chaque 
pêcheur  ne  pêche  qu’une  morue  à 
la  fois.  Les  plus  habiles  en  peuvent 
pêcher  depuis  trois  cents , jufqu’à 
quatre  cents  par  jour  ; mais  c’eft  le 
plus  loin  qu’on  puiffe  aller  , cette 
pêche  étant  très-fatiguante  , tant  à 
Caufe  de  la  pefanteut  da  poilfon  , 
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que  du  grand  froid  qu’il  fait  fur 
le  grand  Banc.  Les  falaires  qu’on 
a coutume  de  donner  aux  capitaine 
8c  matelots , eft  le  tiers  de  la  morue 
qu’ils  rapportent.  Ainfi  il  y va  de 
leur  intérêt  d’en  rapporter  beau- 
coup , St  de  pêcher  dans  les  para- 
ges , où  la  pêche  fe  trouve  la  plus 
grande , St  d’avoir  l'œil  à fa  confer- 
vation. 

La  morue  verte  fe  fale  à bord 
du  vaiffeau.  Quand  elle  eft  habil- 
lée, c’eft-à-dire,  quand  le  dccolleur 
lui  a coupé  la  tête  , Sc  que  le  tran- 
cheur  l’a  ouverte  St  éventrée  , on 
la  porte  au  faleur  , qui  l’arrange  à 
fond  de  cale  , tête  contre  queue  , 
8c  qui  en  ayant  fait  une  couche 
d’une  brade  ou  deux  en  quarré  , la 
couvre  toute  de  fel , puis  une  fécondé 
qu’il  couvre  encore  de  fel , 8t  ainfi 
de  fuite  de  toute  la  pêche  du  jour , 
ne  mêlant  jamais  enfemble  celle  des 
différens  jours.  Lorfque  la  morue 
a été  ainfi  trois  ou  quatre  jouis  à 
égoutter  fon  eau  , on  la  replace 
dans  un  autre  endroit  du  navire  , 
Sc  on  la  fale  de  nouveau  fel,  après 
quoi  l’on  n’y  touche  plus.  Les  mo- 
rues vertus  fe  trient  Sc  fe  comptent 
différemment , fuivant  les  lieux  oit 
on  les  décharge  des  vaiffeaux  8toù 
on  en  fait  la  vente. 

On  envoie  , en  France,  de  Hol- 
lande St  d’Irlande , des  morues  ver- 
tes en  barils  de  deux  cents  cin- 
quante , à trois  cents  pefant , les 
unes  en  fel  8t  fans  fauffe  , les  au- 
tres en  fauffe  ou  faumure.  Les  pre- 
miers font  de  meilleure  garde  , par- 
ce que  la  fauffe  des  autres  étant  fu- 
jette  à tourner  Sc  à fe  corrompre  , 
elle  gâte  le  poiffon.  La  morue  en 
baril  eft  ordinairement  épaiffe  Sc 
coupée  par  tronçons  on  morceaux. 
On  la  nomme  quelquefois  cabil- 
laud. Les  douze  barils  de  cabillaud 
font  un  leth  , ou  plutôt  le  leth  eft 
comporté  de  douze  barils.  Ce  que 
l’on  appelle  morue  en  tonne  , font 
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des  montes  que  l’on  a mifes  dans  ceux  qui  vont  à cette  pêche  ; aufli 
des  efpeces  de  futailles  pour  les  les  marchands  de  Bayonne  & de 
tranfporter  plus  facilement  par  Saint  Jean  de  Luz  ; y envoient  il» 
charroi , 8c  empêcher  qu'elles  ne  beaucoup  de  vaifleaux  , outre  ceux 
fe  gâtent.  Un  tonne  de  morue  tient  qui  fortent  des  ports  de  la  Rochel- 
ordinaircment  foixante  - fix  poi-  le  , de  Nantes , &t  de  Saint-Malo, 
gnees,  ou  cent  trente  deux  poif-  Ce  poiffon  s’aehete  &t  fe  vend  au 
fons.  Il  n’y  a guère»  qu’à  Rouen  Si  poids  , à l'exception  de  ceux  qui 
à Orléans , qu’on  les  entonne  ainf»  fe  trafiquent  dans  les  ports  de  Nor- 
pour  les  envoyer  en  Champagne,  mandie  , qui fevendentau compte, 
en  Bourgogne  , Sic.  comme  la  morue  verte.  Lcsfalaires 

Pour  la  morue  féche  , on  fe  fert , des  équipages  des  navires  qui  vont 
pour  la  pêcher  , de  vaifleaux  de  à la  pêche  8l  au  commerce  de  la 
toutes  grandeurs , mais  ordinaire-  morue  fiche , (ont  {emb\ab\esk  ceux 
ment  a grands  fonds  , parce  que  qu’on  paye  pour  la  morue  verte , 
cette  morue  embarrafle  plus  qu’elle  c’eft-à-dire,  le  tiers  du  poiflbn  qu’il» 
ne  charge.  Comme  l’on  ne  peut  apportent  en  France, 
faire  fécher  la  morue  qu’au  foleil , Il  y a quatre  fortes  de  marchan- 
il  faut  que  les  vaifleaux  partent  de  difes  qui  proviennent  des  morues , 
France  dans  le  mois  de  Mars , juf-  fçavoir  les  noués  , ou  nos , qui  en 
qu’à  la  fin  d’ Avril,  au  plus  tard  , font  les  tripes , les  langues , les  ro- 
afin  qu’ils  profitent  de  l’été  pour  gués , ou  raves  qui  en  font  des  oeufs 
faire  fécher  leur  pêche.  Il  y a dés  ou  coques  , 8t  l’huile  qui  fe  tire 
vaifleaux  ( on  les  appelle  vaijfeaux  des  foies.  Les  noués  fe  Talent  dan* 
en  Sacque  ) qui  ne  vont  que  pour  les  lieux  de  la  pêche  en  même-tems 
acheter  la  morue  pêchée  Si  féchée  que  le  poiflbn  elles  s’apportent 
par  les  habitans  des  Colonies  Fran-  en  futailles  ou  barils  du  poids  de 
çoifes  de  Terre- Neuve:  ou  des  ifles  fix  à fept  cents  livres.  Les  langues 
voifines  , dont  la  pêche  s’appelle  fe  falent  de  même  que  les  noués  , 
fiche  fédentaire  , pour  la  di Ain—  ik  s’apportent  aufli  dans  des  baril* 
guer  d’avec  celle  des  vaifleaux  Ter-  du  poids  de  quatre  à cinq  cents  li- 
re-Neuviers  qui  n’y  vont  que  dans  vres.  Il  n’y  a gnères  que  la  Bour- 
certaines  faifons.  Ces  vaifleaux  en  gogne  & la  Champagne  qui  faffènt 
facque  portent  des  farines,  des  eaux-  une  cqnfommation  un  peu  confidé-» 
de-vie,  du  bifeuit , des  pois,  des  rable  de  ces  deux  fortes  de  ntar- 
fyrops,du  fucre  , quelques  toiles,  chandifes,  Les  rogucs  ou  oeufs  de 
des  draps  & autres  marchandifes,  morue  fe  ferrent  pareillement  dan* 
qu’ils  troquent  avec  ces  habitans,  des  barils.  Ils  fervent  à jetter  dans 
contre  leurs  morues  fiches  , leurs  lamerpoutprendre!epoiflbn,par- 
rogues  leurs  huiles;  aufli  ce  com-  ticuliérement  les  fardincs  ; ce  qui 
merce  fe’nommc  t-il  ordinairement  fait  qu’il  s’en  confommc  beaucoupr 
la  troque.  C’eft  fur  la  côte  du  pe-  fur  les  côtes  de  Bretagne,  où  lapê- 
tit  Nord,  laquelle  s’étend  depuis  che  de  ce  poiflbn  eft  confidérable. 
Belle-lfle  de  la  Grande-Baie,  juf-  L’huile  de  morue  vient  en  pièces  ou 
qu’aux  ifles  de  Fouges  , que  fe  fait  barriques,  ordinairement  du  poids 
cette  pêche.  La  plus  grande  partie  de  quatre  ou  cinq  cents  livres  , 8c 
des  morues  fiches  fe  tranfporte  à même  de  cinq  cens  vingt  livres, 
Marfeille  , en  Efpagne  , en  Italie  , Il  s’en  envoie  confidérablement  du 
& dans  le  Levant.  Les  Bafques  paf-  côté  de  Genève.  On  en  confomme 
fent  pour  les  plus  entendus  de  tous  aufli,  en  France,  dans  les  tanneries, 
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même  pour  brûler,  lori'que  les  hui- 
les de  noix  8c  de  baleine  viennent 
à manquer. 

La  morue  fraîche  eft  un  excel- 
lent manger.  La  morue  verte  ou  la 
morue  falée  eft  , pour  ainfi  dire  , 
le  bœuf  des  jours  maigres.  La  mo- 
rue falée  eft  difficile  à digérer  ; 
elle  s’apprête  de  plulieurs  façons  , 
mais  la  maniéré  la  plus  faine  eft 
celle  dont  lescuifiniers  l’accommo- 
dent plus  communément.  Ils  la  font 
cuire  dans  une  chaudière  avec  de 
l’eau  ;8t  après  l’avoir  écumée,  ils 
l’ôtent  de  deftus  le  feu  , Sc  la  cou- 
vrent de  quelque  linge  pou»  l’at- 
tendrir ; puis  ils  l’effiiyent,  St  y 
font  une  faufile  avec  du  beurre  feu- 
lement St  un  peu- de  perfil  par-def- 
fus.  La  morue  eft  fort  faine  au  de- 
mi-court-bouillon , apprêtée  avec 
du  beurre  bien  frais  ; mais  pour  la 
morue  en  ragoût , la  morue  frite  ou 
rôtie  , ce  n’eft  pas  ce  que  doivent 
chercher  ceux  qui  confultent  plus 
leur  fanté  que  leur  goût. 

La  merlue  ou  merluche  ; ou  mo- 
rue féche , eft  plus  folide , plus  dure, 
& plus  compaûe  que  la  morue  ver- 
te , 8c  elle  ne  convient  pas  à toutes 
fortes  d’eftomacsjcependant  quand 
elle  a été  bien  battue  , Si  qu’elle 
eft  bien  apprêtée  , foit  à l’huile  , 
foit  au  beurre  , c’cft  un  afl'oz  bon 
manger. 

MORVE  , maladie  froide  qui 
vient  aux  chevaux  : c’eft  un  écou- 
lement par  les  nazeaux  d'une  gran- 
de quantité  d’humeurs  flegmati- 
ques, vifqueufes,  blanches  ou  rouf- 
fes,  jaunes  ou  verdâtres,  qui  quel- 
quefois proviennent  de  la  rate  , 
mais  prefque  toujours  du  poumon 
où  il  y a ulcéré.  Les  caufcs  éloi- 
gnées de  la  movve  font  femblables  à 
celles  de  la  niorfondure.  On  con- 
noît  qu’un  cheval  eft  7norveux  , 
quand  il  eft  hors  d’âge  de  pouller 
à la  gourme,  que  fans  touffer  il 
jette  beaucoup  de  matière  par  les 


M O R 

nazeaux,  & qu’entre  les  deux  os  de 
la  ganache  , on  trouve  une  ou  plu- 
fieurs  glandes  attachées  à l’os  , qui 
font  fi  douloureufes  , que  le  cheval 
ne  peut  pas  fouffrir  qu’on  y tou- 
che, fuppofé  même  qu’elles  n’adhé- 
raffent  pas  ; fi  elles  lui  font  dou- 
leur, c’eft  un  ûgne  de  morve.  Si 
l'halcine  Sc  la  matière  qui  fort  du 
nez  du  cheval  morveu: veft  puante  , 
la  maladie  eft  prefque  toujours  in- 
curable,de  même  quelorfquc  cette 
matière  fe  change  eji  écume , ou 
qu’elle  eft  fanguinolente.  La  morve 
eft  un  mal  contagieux  4]ui  fe  com- 
munique aux  autres  chevaux  plus 
que  pas  line  autre,  par  l’air  infefté 
qu’ils  refpirent  ; c’eft  pourquoi  il 
faut  fe  donner  de  garde  de  mettre 
le  cheval  morveux  avec  les  autres. 
En  un  mot,  la  morve  eft  très  danger 
reufe  , & d’une  cure  des  plus  dou- 
teufes  . de  maniéré  que  les  habiles 
connoiffeurs  , en  fait  de  maladies 
de  chevaux , difent  n’en  avoir  pref- 
que point  vû  guérir.  Cependant  , 
pour  en  commencer  la  cure, les  ha- 
biles maréchaux  battent  les  deux 
veines  du  col,  deux  doigts  au-def- 
fous  de  l’endroit  où  l’on  faigne.On 
ne  donne,  pour  nourriture,  au  che- 
val morveux , que  du  fon  mouillé  , 
St  on  lui  fait  faire  un  exercice  mo- 
déré. Pour  fa  boiftbn  , on  fait  fon- 
dre deux  livres  de  fouffre  dans  une 
cuillicr  de  fer.  On  le  jette  tout 
bouillant  dans  un  fceau  d’eau  , puis 
on  retire  le  fouffre.  On  le  fait  re- 
fondre , St  on  le  jette  encore  dans 
la  même  eau  , qu'on  fait  boire  ainfi 
au  cheval.  S’il  répugne  à la  boire  , 
on  prend  la  pâte  d’un  pain  d’un 
fol,  prête  à mettre  au  four,  on 
la  délaye  dans  l’eau  fouffree  , Si 
elle  corrige  le  goût  du  foufre,  de 
maniéré  que  le  cheval  la  boit.  Si 
le  cheval,  attaqué  de  la  morve,  eft 
grand  mangeur, on  peut  avoir  quel- 
que efpérance  de  le  guérir;  mais 
s’il  eft  délicat,  St  qu’il  ne  fafle 
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que  tâtonner  fa  nourriture  , U y a 
tout  à craindre.  S’il  mange  bien  , 
on  lui  ôte  l’avoine  , puis  on  met 
une  chopine  d’eau-de-vie , 8c  au- 
tant d'huile  d’olive  dans  impôt: 
on  brouille  & on  mêle  bien  le  tout  , 
& on  feringue  de  cette  liqueur  tous( 
les  jours  cinq  ou  fix  fois  dans  les 
nazeaux  du  cheval/cela  facilite  l’é- 
vacuation de  la  matière  , St  le  che- 
val s’en  trouve  foulage.  Voyez,  fur 
celte  maladie  , Y Ecole  de  la  Gue- 
riniere  , ou  le  Nouveau  parfait  Ma- 
réchal. 

MOSAÏQUE , ouvrage  fait  avec 
des  pièces  rapportées  de  diverfes 
couleurs.  Voyez  Marqueterie. 

MOSCH  , efpeces  de  graine  de 
bonne  odeur  , qui  entre  dans  la 
compofition  de  quelques  parfums. 

MOSCOSQUE,  petite  monnoie, 
qui  a cours  à Archangel , St  dans 
la  Mofcovie.  C’eft  auffi  une  mon- 
noie de  compte  , & les  livres  le 
tiennent  à Archangel,  en  roubles, 
grives  St  mofcofques. 

MOSCOUADE.  ,fucrebrut»,  non 
■rafiné  , tel  qu’il  fort  des  formes  ou 
moules , dans  lefquels  on  le  met 
au  fortir  de  la  quatrième  chaudiè- 
re où  le  fuc  des  cannes  prend  fa 
dernicre  conliftance  de  fyrop.  Vo- 
yez Sucre. 

MOT , en  terme  de  commerce 
de  détail , eft  le  prix  que  le  mar- 
chand demande  de  fa  marchandife, 
ou  de  celui  que  l’acheteur  en  offre. 
Un  marchand  qui  n’a  qu’un  mot, 
eft  celui  qui  ne  furfait  pas  , St  qui 
ne  rabat  rien  du  prix  demandé.Etre 
prix  au  mot  , c’elt  quand  le  mar- 
chand livre  la  marchandife  à l’a- 
cheteur, fur  la  première  offre  que 
ce  dernier  en  a faite. 

MOTS.  Sonner  un  ou  deux 
mots  ■ c’eft  , en  terme  de  chafje  , 
donner  deux  tons  longs  du  cor  , qui 
eft  le  lignai  du  piqueur  , pour  ap- 
peliez fes  compagnons. 

MOTE.  Prendre  la  mots  ; c’eft , 
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en  fauconnerie , un  oifenu  gui  fe 
pofe  à terre  , au  lieu  de  fc  percher 
iur  un  arbre. 

MOTER  , en  terme  de  chaffe  ; 
les  perdrix  prennent  la  motte , 
c’eft-à-dire  qu’elles  fe  cachent. 
r MOTTES  à b:ûler  , efpéce  de 
petits  pains,  ou  maniéré  de  tour-' 
teauxquife  font  avec  de  la  tannée 
ou  tan  ufé , c’eft-à-dire,  celui  qui 
a fervi  à tanner  les  cuirs  dans  la 
forte.  Les  mottes  à brûler,  ainfi 
nommées  de  leur  ufage  , fe  pétrif- 
fent  avec  les  pieds , St  fe  dreffent 
dans  des  moules  de  cuivre.  Ellesfe 
féchent  enfuite  à l’air.  Elles  ne  font 
bonnes , St  prennent  aifement  le 
feu  , qup  lorlqu’ellesfont  parfaite- 
ment féches.  Les  mottes  à brûler 
fe  vendent  au  cent.  Il  n’y  a que 
les  pauvres  gens  qui  s’en  fervent 
pendant  l’hiver  pour  fe  chauffer. 
Dans  la  Hollande  , tes  habitans 
n’ont  que  des  mottes  de  terre  pour 
fe  chauffer,  le  bois  y étant  fort  ra- 
re ; mais  ces  mottes  donnent  une 
chaleur  douce  , St  échaifffent  tous 
les  appartenons , par  le  moyen  des 
poêles. 

MOTTES,  glebes , morceaux 
de  terre  labourée.  On  dit , Il  faut 
fouler  les  avoines  avec  le  cylindre  , 
pour  cafter  les  mottes.....  Motte 
eft  auffi  une  quantité  de  terre  qui 
tient  aux  racines  des  arbres  ainfi  ; 
on  dit , Enlever  un  arbre  en  motte , 
ce  qui  nefe  peut  faire  dans  les  ter-1 
res  légères.  ci. 

MOUCHES  AMIEL, ou  ABEIL- 
LES, infeües  qu’on  retire  dans  des 
ruches  ou  paniers  , qui  font  le  miel 
ou  la  cire.  La  première  chofe  qu’il 
faut  faire  pour  nourrir  des  mou- 
ches à miel,  eft  de  chercher  un  en- 
droit pour  les  placer  , qui  ne  fok 
point  expofé  au  nord  , ni  au  cou- 
chant. Il  faut  que  l’endroit  oùelles 
font,  foit  bien  fermé,  8t  peu  loin 
de  l’eau.  Les  mouches  à miel  fe 
plaifent  beaucoup  où  il  y a des 
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arbre*.  On  les  place  auffi  aux  pieds  tes  couleurs  qui  fe  mêlent.  I.’œillet 
d’une  coline  remplie  d’herbes  odo-  ne  doit  point  être  moucheté. 
riférentes , où  dans  un  jardin  où  il  MOUCHETTE,  chef  les  menui- 
y a du  thym  , de  la  lavende , de  fiers , eft  un  rabot  dont  ils  fe  fer- 


la marjolaine,  &t  autres  plantes  de 
cette  nature.  Les  marécages  leur 
font  contraires  : il  efl  bon  de  les  en , 
éloigner. 

11  y a deux  fortes  de  ruches  ou 
paniers  pour  loger  ces  mouches. 
L’ufage  du  pays  où  l’on  fe  trouve 
fert  de  régie  la-delTus.  On  eu  fait 
de  bois , de  pierre  , de  terre  cuite  , 
d’écorce  d’arbre,  d’ofierSt  de  pail- 
le; Si.  de  toutes  celles-  là  , la  meil- 
leure eft  celle  de  paille.  Voyez  Ru- 
che ; &t  fur  les  mouches  à miel , Vo- 
yez Miel  Abeilles. 

MOUCHE,  fe  dit  auffi  d’un 
petit  morceau  de  taffetas  noird’é- 
coupé  , ou  de  velours  couvert  d’un 
côté  d’un  peu  de  gomme  que  les 
femmes  mettent  en  quelques  en- 
droits de  leur  vifages.  Ce  font  les 
maîtres  découpeurs  - égratigneurs 
d’étoffes, qui  découpent  Si  coupent 
ces  fortes  de  mouches  , Si  en  font  le 
commerce.  Le  principal  outil  pour 
les  faire  , eft  un  emporte  - pièce.  11 
fe  fait  une  . grande  confommation 
de  ces  mouches  à Paris , St  on  en 
fait  de  grands  envois  dans  les  pays 
étrangers. 

MOUCHETER  de  l'hermine  ; 
c’eft,  chez  les  marchands  pelletiers, 
y femer  d’efpace  enefpace,  en  for- 
me de  quinconce  , de  petits  mor- 
ceaux de  fourrure  noires  qui  re- 
préfentent  affez  de  groffes  mouches. 
On  fait  auffi  des  mouchetures  fur 
les  autres  fourrures  blanches  pour 
contrefaire  ou  imiter  la  vraie  her- 
mine.... Les  decoupeurs  appellent 
mouchettes,  de  petites  égratignurcs 
ou  découpures  qu’ils  font  fur  cer- 
taines étoffes  particulièrement  fur 
le  taffetas  & le  fatin. 

MOUCHETE ',  enferme  de  fleu- 
tifie,  a’elt  une  fleur  barbouillée  de 
plufleurs  petites  taches  de  différem- 


vent  pour  pouffer  les  moulures.  Il 
y a des  mouchettes  pour  pouffer  des 
quarts  de  rond  , Si  des  mouch  ttes 
à grain  d’orge  pour  dégager  les  ba- 
guettes. Il  y en  a auffi  , dont  le  fuft 
eft  un  peu  tourné  en  rond  pour  faire 
les  mêmes  ornemens  fur  les  ouvra- 
ges ceintrés. 

MOUCHETTE,  uftencille  qui 
fert  à moucheter  les  bougies  Si  les 
chandelles.  On  en  fait  d’argent , de 
cuivre  , de  fer.  Celles  d’acier  , fa- 
briquées en  Angleterre  , font  très- 
propres  Si  paffent  pour  être  les 
meilleures. 

MOUCHETURE  , façon 
qu’on  donne  à une  étoffe  en  la  dé- 
coupant 8) i égratignant  avec  des 
fers. . . . Moucheture  d'hermine  , fi 
dit  de  celle  qui  eft  patfemée  de  pe- 
tites mouches  noires.  Les  fourreurs 
le  difent  encore  des  taches  natorel- 
,les  qui  font  fur  les  peaux  de  certains 
animaux  ; telles  font  les  mouchetu- 
res des  paux  de  tigre  Si  des  paux 
de  panthère. 

MOUCHOIR,  toile  de  coton,  ou 
de  lin  , ou  de  coton  mêlé  de  foie 
de  differentes  couleuts  8<  de  tout 
prix.  Les  pièces  de  mouchoirs  ap- 
pellés  Mafiulifatan  , du  nom  d une 
ville  de  la  côte  de  Coromandel 
dans  les  Indes  font , de  huit  mou • 
choies  à la  piece  , Si  chaque  mou- 
choir a trois  quart  d’aune  en  quar- 
ré.  Il  Te  fait  beaucoup  de  mouchoirs 
en  France;  ceux  de  Cholet,  en  An- 
jou , font  de  lin,  Si  il  y en  a de  très- 
beaux  8*  de  très-fin.  Les  pièces  de 
mouchoirs  , nommés  Amplement 
mouchoirs  de  coton , font  de  vingt 
mouchoirs, à la  pièce,  ainfi  que  celles 
des  mouchoirs  de  foie  & de  coton. 
Les  mouchoirs  qui  fe  fabriquent 
dans  le  royaume, doivent  être  plom- 
bés 8<  marques , à peine  de  confif- 
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cation  & d'amende , par  arrêt  du  dans  le  même  aiffieu  pluCcurs  couel 

a 8 Juin  174).  de  poulies On  nomme  aufli 

MOUDON  , efpece  de  boudin  moufle , ou  échappe  d’une  poulie 
blanc, faitavecde  la  fraife de  veau  , {Impie,  la  mortoife  ou  le  morceau 

dégorgée  dans  de  l’eau  tiède  , cuite  de  1er  dans  lequel  elle  roule 

dans  une  demi-braife,  hachée, ntilé  Moufle , chez  les  orfèvres  &. émail- 
dans  une  caflerole  , avec  une  pinte  leurs , efl  un  petit  arc  ou  couppelle 
de  fang  de  cochon , fel , épices , de  terre , dont  ils  fe  fervent  pour  ' 
fines  herbes,  periil,  ciboules,  écha-  par  fondre  leurs  émaux, 
lotte,  pointe  d’ail,  &C  qu’on  en-  MOUFLETTES  ; ce  font  deux 
tonne  dans  un  gros  boyeau  de  bceuf  morceaux  de  boiscreufés  en  dedans 
bien  nettoyé.  pour  lgfquels  les  plombiers, vitriers, 

MOUDRE  , fe  dit  des  grains  ferblantiers,  &c.  prennent  l’outil 
qu’on  moud,  pour  en  faire  de  la  qu’ils  appellent  fer  àfouder,  lorf- 
farinc.  l.orfqu’on  moud  après  que  qu’ils  le  retirent  du  feu  pour  ap» 
la  meule  du  moulin  a été  battue  , pliquer  St  étendre  leur  foudurc. 
la  farine  contracte  une  efpece  de  MOUILLAGE,  en  terme  de  cor- 
gravier  fort  d’éfagréable  fous  la  royeur , eft  la  façon  qu’on  donne 
dent,  quand  on  mange  le  pain  au  cuir  en  le  mouillant  avec  de  l’eau 
qui  en  eft  pétri.  On  y doit  prendre  pour  le  difpofer  à divers  apprêts 
garde.  que  le  corroyeur  doit  lui  donner. 

MOUFLE,  gros  gant  , dont  les  U y a deux  fortes  de  mouillage  j 
doigts  ne  font  pas  féparés  , à l’ex-  l’u«  fe  fait  en  laiftant  tremper  les 
ception  du  pouce.  Voyez  Mitaine,  cuirs  dans  un  tonneau  d’eau  clai- 
MOUFLE  ; en  terme  de  monno-  re  , l’autre  en  les  imbibant  d’eau  ; 

)ageÇefi  une  efpece  de  vaifleau  de  l’un  & l’autre  mouillage  fe  fait 
terre,  plus  long  que  large,  tout-à-  encore  ou  avec  foulure  , ou  fans 
fait  femblable  à une  pantoufle  , foulure  , c’eft-à-dire  , que  le  cuir 
dont  on  Auroitcoupé  le  talon  St  la  fe  foule  aux  pieds  , après  avoir  été 
femelle  au  niveau  de  defliis.  Ce  mouillé  , ou  qu’il  fe  mouille  feu- 
Vaifleau , lequel  les  eflayeurs  lement  pour  l’etendre  plus  facile- 
des  hôtels,  des  monnoies  mettent  ment  fur  la  table, &l  lui  donner  di- 
leurscoupellcs,  eft  d’une  longueur,  verfes  façons, 
largeur  &t  hauteur,  proportionnées  MOUILLE  BOUCHE  , efpece 
ou  fourneau  d-’eflai,  Il  eft  tout-à-  de  poire  ronde  , qui  a beaucoup 
fait  ouvert,  par  un  des  bouts  , qui  d’eau  ou  d’humidité, 
eft  l’entrée , 8<  fermé  par  l’autre  , MOUILLOIR , petit  vafe , dont 
où  il  n’y  q qu’une  petite  ventogfe  les  fïleufes  fe  fervent  pour  mettre 
*n  forme  de  croix.  Des  deux  côtés  l’eau  dont  elles  mouillent  le  bout  1 

font  auflî  divers  trous,  pareille-  de  leurs  doigts , lorfqu’elles  filent 
ment  en  forme  de  ventoufe.  du  lin  ou  du  chanvre  au  rouet  8c 
MOUFLE  : parmi  les  charpeti-  au  fufeau.  Il  y en  a qui  ne-fe  fer- 
tiers  , menufiers  8t  maçons , font  vent  que  d’une  éponge  légèrement 
des  doubles  poulies , dont  ils  fe  fer-  imbibée  d’eau  ; 8t  les  dames  qui 
vent  pour  redoubler  la  force  des  s’ainufcnt  à filer  ont  des  mouilloirs 
machines  , avec  lefquelles  ils  éle-  d’argent. 

vent  de  pefant  fardeaux.  La  moufle  MOUILLURE,  en  terme  de  jar- 
eft  ordinairement  un  morceau  de’  dinage,  fe  dit  d’un  ample  arrofe- 
boisquarré,  avec  plufieurs  mot ta i-  ment.  On  donne  une  bonne  mouil. 
les  où  foin  enfermées  8(  enfilées  lure  aux  orangers  8c aux  figuiers, 
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au  fortir  de  la  ferre  , quand  il  fait  appelle  un  noyau  , 8c  couverts  par- 

bien  chaud  , c’eft- à-dire  , qu’on  les  deffus  de  ce  qu’ils  appellent  cha- 

arrofe  amplement.  pes Les  monnoyeurs  appellent 

MOULAGE  , droit  que  l’on  pa-  moules , les  challis  remplis  de  fable 
yeaux  feigueurs  qui  ont  des  mou-  où  l'on  jette  en  moule  les  lames  de 
lins  des  banueaux  pour  la  mouture  métal  qui  doivent  fervir  à la  fabri- 
des  grains.  Moulage  l'e  dit  aufiï  de  la  cation  des  cfpeces  d’or  , d’argent  Sc 

partie  du  moulin  qui  fert  à faire  de  cuivre Les  fondeurs  de  pe- 

tourner  les  mules  pour  moudre.  tits  ouvrages  ont  des  moules  fem- 
MOULAGE,  droit  dû  aux  blables  à ceux  des  monnoyeurs. 
mouleurs  de  bois , qui  mefurent  C’ell  dans  ces  chafiis, aufiï  remplis  de 
les  bois  de  chauffage  fur  les  ports  fable, que  s’impriment letdifféren» 
de  Paris.  ouvrages  qu’ils  veulent  mouler  , &C 

MOULAGE,  parmi  les  potiers  où,  qu’and  les  deux  chafiis  dont 
de  terre  , fignifie  la  façon  qu’ils  le  moule  eft  compofé  , font  réunis, 
donnent  àla  terre  glaife,  en  la  met-  ils  jettent  & coulent  le  cuivre  fon- 

tant  dans  les  moules  pour  en  faire  du Les  moules  de  caraâeres 

du  carreau.  On  le  dit  aufli  des  car-  d’imprimerie  font  partie  d’acier  8c 
reaux  déjà  moulé.  partie  de  bois.  Le  bois  ne  fert  pro- 

MOULANT  , garçon  du  mou-  prem? nt  qu’à  couvrir  le  véritable 
lin  chargé  de  veiller  à la  mouture  moule  qui  eft  en  dedans,  8c  empê- 
des  grains.  cher  que  l’ouvrier  qui  le  tient  àla 

MOUL.H  ; en  général , c’eft  le  main  , ne  foit  incommodé  de  l’im- 
modcle  d’après  lequel  on  copie  prefiion  de  la  chaleur  du  métal  liqui- 
quelque  ouvrage.  Il  a diverfes  au-  de.  On  ne  peut  fondre  qu’une  feule 
très  lignifications , parmi  les  diffé-  lettre  à la  fois  dans  chaque  moule.... 
rens  ouvriers  des  arts  Sc  métiers...  Les  moules,  dans  les  magnufaâures 
Les  fondeurs  de  minéral , ou  pierre  de  papier,  font  de  petites  tables 
métallique  qu’on  tire  des  mines,  compofée  de  plulieurs  fils  de  léton 
ont  chacun  leur  moule  pour  rece-  ou  de  fer,  liés  les  uns  Suxautres  par 
voir  le  métal  au  fortir  de  la  fon-  du  fil  aufli  de  léton  encore  plus 
derie  , mais  différens,  fuivant  la  fin.  Chaque  moule  eft  de  la  gran- 
diverfité  du  métail  ou  desotivrages  deur  de  chaque  feuille  de  papier 

qu’ils  fondent ■ Dans  les  mines  qu’on  veutdreffer , 6c  a un  rebord 

d’or  , on  a des  moules  pour  les  de  bois  , auxquels  les  fils  font  atta- 
lingots....  Dans  celles  d’argent  -,  chés.  Ces  moules  fe  nomment  plus 
il  y en  a pour  les  barres  d’argent-...  communément  des  formes  .Les  fai- 
Les  mines  de  cuivre  en  ont  pour  feurs  de  fourneaux  Sc  de  creufets 
les  faumons,  ainfi  que  celles  d’étain  ont  aufli  des  moules  pour  une  partie 
Sc  de  plomb  ; 8c  celles  de"  fer  en  de  leurs  ouvrages,  particulièrement 
ont  pour  ce  qu’on  appelle  desgueu-  pour  les  creufets. Us  font  de  bois,  de 
fes,  pour  des  plaques  de  chemi-  la  forme  même-  du  creul’et.  Un 
nées , des  enclumes , des  canons  , manche  de  bois  fert  à les  tenir  Sc  à 
marmites , Sc  autres  greffes  mar-  les  tourner  de  tous  fens  , lorfque 
chandifesde  fer,  quife  fondent  de  les  ayant  couverts  de  terre  , Tou- 
la première  main Les  fondeurs  vrier  les  veut  arrondir  8c  les  ap- 

de  ftatues  , cloches  , canons, Sc  au-  jrlatir...  L esmoules  , pour  les  balles 
très  ouvrages  de  bronze  Sc  de  fon-  de  plomb  de  divers  calibres  , font 
te  , font  aufli  des  moules  de  cire  , de  petites  tenailles  de  fer  dont  cha- 
foutenus  en -dedans  parce  qu’on  éune  des  branches  de  la  ✓tête  eft 

crcufée 
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creufée  en  demi-globe , qui  , en  vue  , & quelques  ouvrages  d’opti- 
fe  fermant  forment  , le  globe  en-  que...  Les  moules  des  vanniers  font 
lier....  Les  vitriers  ont  deux  fortes  des  brins  d'ofier  tournés  en  ovale  , 
de  moules,  l’un  qu’ils  appellent  en  rond  , en  quarré  , ou  en  diver- 
moule  a liens,  8c  l’autre  qu’ils  nom-  fes  autres  figures  , fuivant  qu’ils  ont 
ment  lingotiere.  Tous  deux  fervent  à faire  des  paniers,des  hortes,8tc... 
à couler  leur  plomb....  Les  orfé-  Les  chandeliers  ont  des  moules 
vres  ont  des  os  de  féche  pour  faire  pour  la  chandelle  plongée  , qu’ils 
les  moules  de  leurs  petits  ouvrages  , nomment  un  abîme-,  ils  fontdeboisï 
ce  qu’ils  font  en  prelfant  leur  mo-  8c  d'autres  pour  la  chandelle  mou- 
dèle  entre  deus  os....  Les  appa-  lée,ils  font  de  léton  , d'étain  ou  de 
reilleurs  8c  tailleurs  de  pierre  ap-  fer-blanc....  Les  moules  des  droui- 
pellent  moules  , les  panneaux  , pa-  neurs,  ou  petits  chaüderonniers  qui 
trous,  formes  , modèles  de  cuivre , courent  les  campagnes,  font  de  fer» 
de  fer  blanc  , de  bois  ou  de  carte,  8c  de  deux  fortes,  les  uns  pour  faire 
qui  leur  fervent  à tracer  les  orne-  des  cuilliers  d’étain,  les  autres  pour 
mens  d’architefture  , défîmes  par  faire  des  falieres....  Les  moules  des: 
l’architefte  , ou  le  maître  maçon....  batteurs  d’or  font  un  certain  nom* 
Les  maçons  ont  un  morceau  de  bois  bre  de  feuilles  de  vélin,  ou  des  mor- 
dur  ou  de  tole,évidé  en-dedans, fui-  ceaux  de  boyaux  de  bœuf  dégrai£> 
vant  les  contours  des  moulures  ou  fés  8c  préparés, coupés  quarrément 
corniches  qu’ils  ont  à tirer  , qu’ils  d’une  certaine  grandeur  , 8c  placés 
appellent  moule  , ou  calibre....  Le  l’un  fur  l’autre  , entre  lefquels  ces 
moule  des  bonnetiers  eft  un  petit  ouvriers  mettent  les  feuilles  d’or 
morceau  de  bois  rond  , un  peu  ou  d’argent , qu’ils  battent  fur  le 
applati  d’un  côté  , fait  au  tour  , marbre  avec  le  marteau, 
fur  lequel  ils  montent  ce  petit  tifîîi  MOULE,  coquillage  bivalve 
d’or,  d’argent  , de  foie,  de  crin  , dont  il  y a deux  efpeces,  moules  de 
de  poil,  ou  d’autre  matière  travail-  mer , 8c  moules  de  riviere.  Les  co- 
tée à l’aiguille  dont  ils  font  leurs  quilles  font  bleues  ou  noires, un  peu 
boutons....  Le  moule  des  mouleurs  longues  ; elles  s’ouvrent  8c  fe  fer- 
de  bois  qft  un  grand  cercle  ou  me-  ment  au  gré  du  poifîon.  Les  moules 
fure  de  fer  , qui  leur  fert  à mouler  de  mer  font  préférables  à ceux  de 
8c  àmeftirer  les  bois  de  compte  qui  riviere,  qui  fe  digèrent  difficile— 

arrivent  fur  les  ports  de  Paris ment , à caufe  d’un  fuc  vifqueux  , 

Les  moules  des  bimbelotiers  fout  de  gluant  8c  infipide,dont  il  eft  chargé, 
deux  fortes  , les  uns  de  fer  gravé  , Pour  les  moules  de  mer  , Ils  font  a C- 
o ù ils  jettent  en  étain  ce  qu’ils  ap-  fez  nourrilfans  8c  agréables  au  goût, 
pellent  de  petits  ménagés  qui  fer-  Ils  s’apprêtent  de  plufîeurs  manie- 
vent  d’amufement  aux  enfans  ; les  res;  ils  font  fort  fains,  accommodés 
dutres  de  plâtre  dans  lefquels , avec  avec  le  beurre  frais,  le  perfil,  la  ci- 
des  cartons  mouillés,  ilsforment  8t  boule,  8t  la  chapelure  de  pain.  Ora 
moulent  leurs  poupées...  Les  mou-  fait  des  potages  de  moules  qui  font 
les  des  plombiers  font  des  tables  atifîi  fort  fains  , fur -tout  pour  les 
l’urlefqueltes  ils  coulent  leurs  gran-  temperamens  chauds  8c  bilieux.  II 

des  8c  petites  tables  de  plomb en  eft  de  même  des  tourtes. 

Les  moules  des  miroitiers-lunetiers  MOULE  ; c’eft  ce  qui  eft  fait 
font  de  bois,  pour  drelfer  8c  faire  dans  un  moulé.  Il  fe  dit  de  ce  qui 
les  tubes  ou  tuyaux  , avec  lefquels  eft  imprimé  par  oppofîtion  à ce  qui 
ils  montent  les  lunettes  à longue  eft  écrit  à la  main. 

Tome  III.  I 
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MOULÉE,  efpece  de  terre  ou  de  Louis  XIV , il  en  fut  créé  encore 
fédiment  qui  fe  forme  de  petites  foixante.Les  autres  créations  faites 
parties  de  fer  & de  pierre, qu;  tom-  fous  le  même  Roi  ont  été  unies  8t 
Lent  au  fond  des  auges , dans  lef-  incorporées  à la  communauté  ; en 
quelles  tournent  les  pierres  ou  meu-  1719»  fous  le  régné  de  Louis  XV, 
les,  fur  lesquelles  les  émouleurs-  & à la  régencedu  Duc  d’Orléans,  il 
couteliers  8c  taillandiers  aiguifent  fut  donné  un  édit  qui  ordonne  la 
leurs  ouvrages.  On  fe  fert  de  cette  fuppreffion  de  tous  les  officiers  éta- 
moulée  pour  faire  une  forte  de  noir;  blis  fur  lesports , 8c  qui  donne  aux 
mais  il  défendu  aux  teinturiers  du  prévôt  des  marchands  8téchevins, la 
grand  teint  de  s’en  Servir.  nomination  des  commis  néceffaires 

MOULER  , che{  les  orfèvres  & pour  les  remplacer.  Leur  nombre 
ies  fculpteurs  , c’eft  préparer  un  fut  fixé  à quatre-vingt;  en  i7jo,les 
inouïe  en  cire , en  terre  ou  en  plâ-  mouleurs  de  bois  ont  été  rétablis. 

tre  , pour  y mouler  un  ouvrage MOULIN  , forte  machine  qui 

Mouler,  c’eft  auffi  jetter  dans  le  fait  tourner  les  meules,  8c  qui  étant 
moule  déjà  préparé  le  métal  ou  la  agitée  par  une  force  extérieure  , 
matière  dont  on  veut  que  foit  fait  donne  une  violente  impreffion  fur 
l’ouvrage.  les  chofes  qui  font  expofées  à fon 

MOULER  du  bois  de  compte  , mouvement.  On  le  dit  principale* 
c’eft  le  mefurer  avec  l’anneau  de  ment  des  machines  qui  fervent  à la 
Fer,  anciennement  appellé  moule,  mouture  des  grains.  Tous  les  mou- 
Chaque  bûche  de  ce  bois  neuf  doit  Uns  fe  réduifent  à trois  fortes  qui 
avoir  au  moins  dix-huit  pouces  de  prennent  leur  dénomination  des 
groffeur,  8c  trois  pieds  8c  demi  de  forces  qui  leur  donnent  leur  mou* 
longueur,  conformément  à l’arti-  ventent.  Ces  ntbulins  font  des  mou * 
cle  I du  chapitre  1 7 des  ordonnan-  lins  à vent, des  moulins  à eau,  8c  des 
Ces  de  la  ville  de  Paris.  Il  y a des  moulins  à bras.  Parmi  ces  derniers* 
mouleurs  de  bois  qui  font  des  of-  on  met  auffi  ceux  dont  on  fait  tour- 
liciers  de  la  ville,  établis  fur  les  nerles  meules  , ou  agir  les  pilons 
ports  8t  dans  les  chantiers,  pour  par  le  moyen  des  animaux,  particu- 
piouler  8c  mefurer  le  boisa  brûler,  liérefttent  des  chevaux  St  des  bœufs. 
& tenir  la  main  à l’exécution  des  On  ne  fçavoit  autrefois  ce  que  c’é- 
ordonnances.  Les  mouleurs  de  bois  toit  qu’un  moulin-,  8c  lorfqu’on  vou- 
compofent  une  communauté  éta-  loit  faire  de  la  farine  , on  broyoit 
blie , à ce  qu’on  croit , par  Louis  le  bled  dans  un  mortier  ; 8c  ce  tra- 
ie Jeune  , en  1170  , ou  par  Phi-  vail  ctoitfi  pénible  , qu’on  l’impo- 
lifpe  II,  en  1 190,  quicréaun  pré-  foit  pour  peine  aux  efdaves  qui 
vot  des  marchands,  quatre  éche-  avoient  coûtume  de  tromper  leur* 
vins,  8c  quarante  officiers  pour  le  maîtres.  Les  moulins  à eau  paru* 
bois  de  chauffage,  qui  faifoient,en  rent  du  temsde  Cicéron-,  mais  Po-, 
î’abfence  des  échevins  , les  mêmes  lydore  Virgile  dit  que  l’auteur  en 
Fondions  que  les  mouleurs  de  bois  eft  inconnu.  On  doit  l’invention 
d’aujourd’hui.  Le  toi  Jean,  en  Ij  jo,  des  moulins  à nef  h Belifaire  , géné- 
les  fixa  à cinquante  ;en  I41  J,  Char-  ral  de  l’Empereur  Jujlinien.  Les 
les  VI  les  reduifit  à leur  ancien  moulins  a vent  font  d’une  invention 
nombre  ; en  jôjj  , Louis  XIII  les  plus  moderne.  Le  modèle  en  fut 
augmenta  de  onze;  en  1644,  le  mê-  apporté  d’Afie  en  Europe,  au  terni 
me  Roi  en  créa  quarante-neuf  au-  des  croifades. 
très-;  en  1 C46 , fous  la  minorité  de  Les  moulins  à eau  ( ce  font  ceux 
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êju’uae  tiviere  ou  une  chûte  d*eau  Le*  moulins  à foulon j font  d<-* 
font  tourner  ) font  à préférer  aux  moulins  à eau  qui  font  lever  &c 
autres,  parce  qu’ils  moudent  d’un  bailler  des  pilons  & des  maillets  de 
mouvement  égal,  font  la  farine  plus  bois  , dans  des  vaifleaux  que  l’on 
abondànte*  St  moins  de  fon  , lur-  nomme  pots  ou  piles  f pour  fouler , 
tout  quand  l’eau  j qui  les  fait  tour-  dégorger  St  dégraiffe  r les  étoffes  de 
Ber,  eft  rapide.  laine...»  Les  moulins  à toiles  ne 

LesWouiinrà  vent  (ce font  ceux  font  guère*  différent  des  moulins  k 
qui  tournent  par  la  force  du  vent  , foulons  , St  fervent  à dégorger  les 
& par  le  moyen  des  toiles  St  des  toiles,  après  qu'elles  ont  été  gayée» 
tolans  ) ne  moudent  pas  toujours  au  fortir  de  la  lcffive.  Quelques-* 
également , comme  les  premiers , uns  de  ces  moulins- tournent  par  le 
parce  que  le  vent  interrompt  le  moyen  d’une  roue  à eau*  la  plûparc 
mouvement  des  meules , à mcfure  n’ont  que  des  chevaux  pour  leur 
qu’il  augmente  St  qu’il  change.  On  donner  le  mouvement.  On  fe  fert 
aauffi  des  moulins  à bras  portatifs  de  ces  moulins  en  Champagne,  pari 
pour  l’armée.  On  les  fait  tourner  à ticuliérement  du  côté  de  Troyes.. 
force  de  bras , ou  par  un  cheval.  Les  moulins  à papier  font  pareille-» 
tline  rendent  pas  la  farine  fi  belle,  ment  des  moulins  à eau  , qui  ont 
8t  l’on  ne  s’en  fett  què  dans  les  piufieurs  martinets  ou  marteaux , 
grands  befoins.  qui  battent  le  chiffon  ou  drapeau. 

Il  n’importe  que  ce  foit  un  mou ■ dans  des  efpeces  d’auges  de  boit 
lin  à eau  ouà  vent  où  l’on  aille  pour  pour  les  réduire  en  petites  pa^el^ 
moudre  ; mais  il  efl  bon  de  pren-  les,  St  les  rendre  comme  en  bouil* 
dre  celui  qui  moudra  plus  promp-  lie , par  le  moyen  de  l’eau  que  i i n 
tement.  La  raifon.eft  que  broyant  fait  entrer  dans  les  auges  par  un 
le  bled,  il  en  moud  moins  de  fon, St  petit  canal.»..  Les  moulins  à fucra, 
en  rend  ainfi  la  farine  plus  rafinée;  font  des  machines  qui  fervent  à bri-a 
ce  qui  ne  peut,  que  cela  ne  falfe  fer  St  prcffer  les cannes  ou  rofeaux- 
de  bon  pain,  fur-tout  quand  cette  à fucre , pour  en  exprimer  toute  la 
farine  à paffé  par  un  fin  bluteau.  Il  liqueur  ou  fuc  , qui  efl  renfermé 
faut  fur-tout  ne  point  donner  h dedans.  L’on  peut  faire  quatre  for-t 
moudre  dans  un  thoulin  rebattu  de  tes  de  moulins  à fuere,  qui  ne  font 
nouveau.  On  en  a dit  la  raifort  au  pourtant  diiférens  que  par  la  di- 
mot  Moudre,  Verfité  des  forces  mouvantes  qui 

MOULIN  SANNAL , eft  celui  le*  font  agir;  car  le*  partie*  qui 
d’un  feigrteur  qui  peut  obliger  les  fervent  à écrafer  les  cannes  St  à en 
vaffaux  de  la  feigneUrie  d’y  venir  exprimer  le  fuC  ,-  font  communes 
moudre  le  bled.  Ce  droit  a petit»»,  aux  unes  St  aux  autres.  Ces  quatre 
être  été  , dans  le*  premiers  tems  r fortes  de  moulins  font  des  moulins 
Une  ufurpation  de  grands  feigneurs,  à eau  , des  moulins  à vent  , des 
qui  ont  contraint  leur*  vaffaux  à moulins  à bras  , que  des  hommes 
venir  moudre  leur*  bleds  à leurs  font  tourner,  S<  des  moulins  aux-’ 
moulins . Les  moulins  bafinauX  ne  quels  des  chevaux  & de*  bœufs  don- 
s’établiffent  point  fans  titre,  parce  nent  le  mouvement»....  Les  mous: 
que  c’eft  une  fervitude*  lins  à foude , font  ceux  dont  on  fé. 

Les  moulins  font  auffi  d’une  gran-  fert  dans  les  manufactures  de  gla- 
de  utilité  dans  les  manufactures  8t  Ces  à miroir,  pour  réduire  en  poufi- 
dans  les  arts.  On  va  parler  de#  fiere  ta  foude  qu'on  y emploie..... 
principaux»  . Lés  moulins  à huile , foit  à venc 
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foit  à eau  j à chevaux  ou  à bras , 
fervent  à piler,  à écrafer  les  noix  , 
les  olives  , & les  autres  fruits  ou 
graines , dont  on  veut  tirer  le  fuc 
par  expreffion  , pour  en  faire  de 
l’huile....  Les  moulins  à tan  , font 
des  moulins  a eau  que  l’on  fait  aller 
pour  réduire  en  poudre  , par  le 
moyen  de  trois  gros  pilons  pointus , 
certaines  écorces  d’arbres  propres 
à faire  le  tai>~.  Les  moulins  à fcie  , 
font  des  moulins  à eau  , propres  à 
fcier  plufieurs  planches  à la  fois.  Il 
s’en  voit  beaucoup  en  Dauphiné  , 
fur-tout  aux  environs  de  la  Char- 
treufe  de  Grenoble....  Les  moulins 
à forge  , que  l’eau  fait  tourner  , 
fervent  à lever  ou  baiflcr  un  mar- 
teau très-pefant  pour  battre  le  fer, 
dont  on  veut  faire  des  barres , des 
ancres,  desaiffieux,  Si  autres  fem- 
blables  gros  ouvrages...*  Les  mou- 
lins de  lames  d'épée  vont  aulîi  par 
le  moyen  de  l’eau  : on  en  voit  à 
Vienne  en  Dauphiné  , qui  fervent 
à forger  ces  excellentes  lames  d'é- 
pée , nommées  lames  de  Vienne..... 
Les  moulins  à poudre  à canon  fer- 
vent à piler  ou  battre  enfemble  les 
ingrédiens,  dont  la  poudre  doitêtre 
compofée  , ce  qui  fc  fait  dans  des 
«fpeces  des  mortiers  de  fer  ou  de 
fonte  , Si  par  le  moyen  des  pilons 
auffi  de  fer,  qui  font  agités  par  une, 
noue , qui  eft  à T extérieur  du  mou*- 
Kn  fur  laquelle  l’eau  tombe  avec 
violence  pour  la  faire  tourner  : tel* 
ail  celui  qui  eft  à-  Eflônne....  Les 
moulins  à bujle  fervent  à fouler  Si 
à préparer  les  peaux  de  bulles  ,> 
d’élans,  d’orignan  , de  bœuf,  Sic. 
pour  en  faire  ce  qu’on  appelle  des: 
hujie. s pour  les  genS  de  guerre  ; te 
que  fc  fait  par  le-moyen  de  plu- 
Ücurs  gros  pilon»  qui  fe  haulfent 
&C  tombent  deflus  des  cuirs  dans-de 
grandes  augfsde  bois,  par  le  moyen' 
d’une  roue  qui  eft  en  dehors  , que' 
.la  force  de  l’eau  fait  tourner.*..." 
Les  tireurs  d’or  donnent  le  nom  de 
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moulin  à de  petites  machines  com-' 
pofées  de  deux  cylindres  d’acier 
très-poli , qui  leur  fervent  à appla- 
tir  le  fil  d’or  ou  d’argent , pour  le 
réduire  en  lames.  Ces  moulins  agif- 
fent  par  le  moyen  d’une  manivelle 
qu’un  homme  fait  tourner.  Ils  ont 
auffi  des  moulins  à dévider  Si  à 
mettre  des  fils  d’or  fur  la  foie  , qui 
font  compofés  de  plufieurs  rangs 
de  bobines  qui  tournent  en  même 
tems , par  le  moyen  d’une  mani- 
velle.... Il  y a encore  des  mou- 
lins propres  à tordre  les  foies  81  k 
les  filer.  Ce  font  de  grandes  ma- 
chines faites  en  rond  , en  forme  de 
petites  tourelles  de  la  hauteur  de 
cinq  à fix  pieds , & d’environ  une 
toife  de  diamètre  , qui,  en  tour- 
nant , ou  par  la  force  de  l’eau  , ou 
parcelle  des  hommes  , fait  agir  en 
même  tems  une  infinité  prodigieu- 
fc  de  bobines  ou  crochets  qui  y 
font  attachés , fur  lefquels  la  foie 
a été  dévidée  pour  la  filer  81  tor- 
dre. On  voit  beaucoup  de  ces  mou- 
lins à Lyon  Si  à Tours  , à Saint-' 
Chaumont  8t  à Saint-Étienne  en 
Forez. 

■ Les  lapidaires  ont  une  forte  de 
moulin  pour  travailler  les  pierres 
précieufes.  Les  monnoyeurs  don- 
nent auffi  le  nom  de  moulin  à une 
tftachine  qui  fert  à la  fabrication 
des  monnoies,  Si  qui,,  par  le  moyen 
de  quelques  rouleau  d’acier , entre 
lefquels  on  fait  paffer  les  lames 
d’or,  d’argent  Si  de  cuivre,  les  ré- 
duit à l’épailfeur  convenable  au 
diamètre  8l  au  pokls  des  efpeces 
qüi  doivent  être  fabriquées.  Ce 
thoitlin  eft  le  laminoir.  En  Hollan- 
de , il  y a des  moulins  à tabac. 

MOULINAGE  ; c'eft  le  dernier 
apprêt  que  l’oii  donne  aux  foies 
filées,  avant  que  de  les  teindre  ; 
ce  qui  fe  fait  par  le  moyen  du  mou- 
lfti.  • — • - 

MOULINER,  en  terme  de  fie  u- 
rijle,  fe  dit  des  vers,  lorfqu’ils.creu-. 
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fent  la  terre.  Quand  un  pot  à fleur  commencent  à ouvrir  un  trou  de 
eüpofé  à terre,  les  vers  entrent  carrière.  Ce  moulinet  eft  compofé 
par  le  trou  du  pot , moulinent  8c  d’un  treuil,  avec  fon  cabieau  8c  fa 
renverfent  la  tèrre.  C’eft  à-peu-  manivelle,  & de  deux  fourches,  qui 
près  dans  ce  même  fens  qu’on  dit  font  deux  foutiens faits,  chacun,  de 
du  bois  mouliné , pour  dire  du  bois  deux  groffes  perches  croifées  l’une 
vermoulu,  ou  du  beis  gâté  par  les  fur  l’autre, & attachées  par  les  deux 
vers.  bouts....  Les  plombiers  appellent 

MOUL1NES-CAMPES  , fortes  moulinet  une  partie  de  l’établi  à 
de  laines  employées  aux  ferges  de  fondre  des  tuyaux  de  plomb  fans 
Beauvais,  à la  fabrique  des  draps  foudure,  où  eft  attachée  la  fangle  , 
d’UffacT  en  y mêlant  des  trêmes  avec  laquelle  on  tire  le  boulon 
de  Ségovie.  L’ouvrier  qui  travaille  hors  du  moule  , après  que  le  tuyau 
à l’ouvrage  de  ces  lames,  eft  ap-  eft  fondu, 
pet! émoulinier.  MOUL1NIER,  dans  les  manufac- 

MOULINETtla  plûpart  des  pê-  turesde  laine d’Elbeuf&c de  Rouen, 
cheurs  ont. un  moulinet  de  bois  , eft  celui  qui  a foin  de  faire  fouler 
fait  deplufleurs  pièces,  qui  leur  les  étoffes  dans  un  moulin  à foulon* 
fert  à tordre  le  fil  qu’ils  emploient  Ailleurs  on  le  nomme  foulon. 
pour  faire  leurs  filets  ; mais  ceux  MOULTANS  , toiles  peintes 
qui  veulent  dépêcher  un  filet,  dont  qui  fe  font  dans  les  états  du  grand 
ils  ont  promptement  à faire  , au  Mogol  ; elles  fe  tirent  de  Surate, 
lieu  de  s’amufer  à retordre  du  fil  Le  débit  en  eft  interdit  en  France; 
par  le  moyen  du  moulinet , ils  le  elles  doivent  être  marquées  à leur  , 
font  faire  par  une  femme,  avec  un  arrivée  pour  être  envoyées  à l’é— 
rouet  à filer  , qui  en  retord  trois  tranger. 

fois  plus  que  le  moulinet  ; mais  il  MOULURES,  che\  les  miroitiers , 
n'en  eft  pas  fi  bien,  ni  fi  facile  à font  de  longues  tringles  de  glaces  à 
employer.  Il  vaut  encore  mieux  , bifeau,  qui  ne  portent  tout  au  plus 
quand  on  le  fait  retordre  à la  main , qu’un  pouce  & demi  de  large.  Pour 
que  ce  foit  avec  un  fufeau  , parce  la  hauteur  il  s’en  fait  depuis  douze 
qu’il  en  eft  plus  rond  8c  plus  uni.  jufqu’à  cent  pouces  de  haut. 

11  eft  mieux  de  le  faire  ainfi  , lorf-  MOURIS  , toiles  de  coton  qui 
qu’on  veut  l’employer  à des  revs  viennent  des  Indes  orientales  ; il  y 
faillans  ou  autres  filets  délicats  8c  en  a de  fines , de  groffieres  8c  de 
légers.  larges  , d’étroites , de  blanches  8c 

MOULINET,  fe  dit  auffi  des  de  rouges.Toutes  ces  pièces  de  toi- 
treuils  ou  cylindres  de  plufieurs  ma-  les  ont  douze  aunes  de  long  fur  dî- 
chines  , dont  un  des  bouts  eft  tra-  vcrfes  largeurs, 
verfé  par  deux  leviers  qui , étant  MOURON,  plante  en  ufage  en 
difpofés  en  croix  , forment  comme  médecine, dont  il  y a deux  efpeces, 
quatre  bras, avec  lefquels  on  tourne  la  mâle  qui  a la  fleur  rouge  , 8c  la 
le  treuil  pour  y dévider  le  cable,  femelle  qui  a la  fleur  bleue. Cesdeux 
8c  donner  du  mouvement  à la  ma-  mourons  naifient  dans  les  champs, les 
chine.  Les  chevres,  les  engins  8c  vignes  8c  les  jardins.  Ils  fleuriffent 
les  grues  font  des  moulinets....  Mou-  en  Mai , 8t  tout  le  relie  de  l’été  ; 
linet  eft  auffi  une  efpece  de  linge  ou  l’un  Sc  l’autre  eft  amer,  chaud,  défi, 
d’engin  , dont  les  ouvriers  fe  fer-  ficatif  8c  aftringent.  Il  eft  mis  au 
vent  pour  tirer  8c  vuider  les  terres  nombre  des  vulnéraires,  8c  recom- 
dans  des  paniers  d’ofier  , lorfqu’ils  mandé  par  quelques  auteurs  contre 
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la  tnorfure  des  chiens  enragés  8c  plus  grandes  & en  plus  grande 
de  la  vipere.  quantité,  à mefure  que  l’on  avance 

MOUSQUET,  arme  à feu  qu’on  vers  le  nord.  E'ies  fervent  de  nour- 
porte  fur  l’épaule.  Sa  fortie  du  riture  aux  rennes, dans  les  pays  fep- 
ïoyaume , ainfi  que  du  moufque-  tentrionaux  de  la  Mofcovie.  Le* 
xon.  , eft  défendue.  moufles  font  des  plantes  auffi  parfai* 

MOUSQUETS,  tapisde  Turquie,  tes  que  des  chênes, & les  autres  ar. 
ou  de  Perfe  , que  les  marchands  bres  remarquables.  Il  y a des  efpe- 
François  achètent  à Smyrne,8t  qui  ces  de  moufles  qui  entrent  dans  le 
arrivent  dans  le  royaume  , ordinai-  commerce  de  l’épicerie , entre  au- 
rement  par  la  voie  de  Marfeille.il  très  la  moufle  marine  ou  coralinc,  la 
a'en  fait  aujourd'hui  de  plus  beaux  moufle  de  cèdre  Si  de  fapin....  Il  y 
à la  favonnerie  ou  manufafture  a une  moufle  terreftre  qui  eft  une 
royale  établie  par  Louis  XIV.  moufle  rampante  , qui  couvre  le* 
MOUSSE,  petite  plante  qui  croît  terres  maigres , ftériles , humides, 
dans  les  crevaffes  des  arbres , com-  dans  les  bois, fur  les  pierres, Si  dans 
me  fur  le  chêne  , fur  le  peuplier  , les  déferts.Ses  feuilles  font  menues, 
fur  l’orme  , fur  le  bouleau  , fur  le  comme  des  cheveux  bien  fins,mol- 
cédre  , fur  le  fapin  , Sic.  Ses  feuil-  les,  vertes,  Si  quelquefois  jaunâ- 
les  font  blanches,  molles , décou-  très.  Elle  eft  aftringente , propre 
pées  menu  , comme  des  poils.  La  pour  arrêter  les  hémorrhagies  t 
plus  eftimée  Si  la  plus  odorante  eft  étant  appliqué  par-deffus. 
celle  qu’on  trouve  furie  cèdre. Elle  MOUSSELINE,  toile  toute  de  fil 
eft  aftringente,  propre  à arrêter  les  de  coton,  ainfi  appellée  , parce 
hémorrhagies,  8c  les  cours  de  ven-  qu’elle  n’eft  pas  bien  unie,  Si  qu’elle 
tre.Les  parfumeurs  en  font  le  corps  a de  petits  bouillons  fur  la  fuperfi- 
deleur  poudre  de  Cypre.  hesmouf  cie,qui  reffemblentaffez  à la  moufle, 
fes  de  chêne  , de  mélèfe  , de  pin  , Les  mouflelines  nous  viennent  de 
de  fapin,  Si  de  peuplier,  font  bon-  Bengale.  Il  y en  a différentes  efpe- 
nes  à calfeutrer  les  bateaux.  La  ces,  expliquées  chacune  à leur  ar- 
motifle  d’arbre  eft  féche  , aftrin-  ticle.  Les  mouflelines  ont  été  com- 
gente , Si  médiocrement  froide.  Le  prifes  dans  les  défenfes  générales , 
vin  où  la  moufle  blanche  a trempé  faites  en  France  contre  les  étoffes 
pendant  certains  jours  , fi  on  le  des  Indes  Si  de  la  chine;  elles  fub- 
boit,  fait  dormir  profondément,  fiftent  à l’égard  des  particuliers  ; 
fortifie  l’eftomac,  arrête  les  vomif-  mais  toutes  celles  qui  n’ont  pas  le 
femens,  Sirefferre  le  ventre.  Bra-  plomb  Si  le  bulletin  de  la  compa- 
deley  dit  que  les  diverfes  fortes  de  gnie  des  Indes , font  confilquées. 
moufles  ne  croiffent  en  Angleterre  MOUSSERON, efpece  decham- 

que  l’hiver,  Si  qu’à  la  moindre  ap-  pignon  blanc,  qui  vient,  au  moisde 
proche  du  tems  chaud  , elle  fc  def-  Mai, auprès  de  la  mouffe.Les  mouf- 
féche  , Sifemble  abfolument  fe  dé-  ferons  entrent  comme  les  cbampi- 
truire,  lotfque  l’été  commence.  Ce  gnons  , dans  plufieurs  ragoûts  8î 
qui  fait  voir , dit-il  , qu’il  y a des  leur  donnent  un  grand  relief.  On 
plantes  auxquelles  il  faut  un  certain  en  fait  auffi  des  plats  particuliers, 
degré  de  froid  pour  croître,  comme  MOUSTACHE , chej  les  tireurs 
h d'autres, uncertain  dég-é  de  cha-  d'or  , eft  la  manivelle  qu’ils  fichent 
leur.ïl  eft  probable  que  les  climats  dans  leurs  rochets  ou  bobines  pour 
ies  plus  froids  font  les  plus  abon-  dévider  &t  tirer  leur  fil  d’or  8c  de 
dans  en  moufle  ; elles  font  toujours  foie.  Voyez  Tireurs  d' or. 
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MOUSTILLE  , du  latin  mufte- 
b ; c’eft  une  efpe.ee  de  belette 
très-fauvage , qui  vit  à la  campa- 
gne , dont  la  peau  , revêtue  de  fon 
poil , entre  dans  le  commerce  de 
la  pelleterie. 

MOUT  , vin  doux  qui  n’a  pas 
encore  bouilli.  Voyez  Vin.  On  em- 
ploie le  moût  de  vin  pour  faire  du 
cotignac.  On  prend  aufli  du  moût 
pour  faire  du  vin  doux. 

M O U T A , efpece  de  foie  crue 
qu’on  tire  des  Indes  orientales.  On 
l’appelle  fleuret  en  France»  Il  y en 
a une  autre  efpece  nommée  tany  , 
qui  eft  1^  vraie  foi. 

MOUTARDE,  graine  du  féne- 
vé,  qui  e(l  une  lilique  pleine  de 
graines  fort  âcres , rondelettes  , 
chaudes  ^piquantes  au  goût  ; elle  fe 
termine  en  cornes  fbngeufes , plei- 
nes de  fes  femences.  On  fait , avec 
la  graine  de  moutarde , une  faulfe 
appellée  fauflfe  à la  moutarde  ; 
elle  eft  faine  , provoque  l’appé- 
tit; elle  aide  & fortifie  la  digef- 
tion.  Cette  faufle  fe  fait  avec  la 
graine  de  moutarde  broyée  , & du 
vinaigre,  En  Italie  , on  fe  fert  du 
vin.  La  moutarde  ordinaire  eft  une 
pâte  liquide  , âcre  Sc  piquante  , 
compofée  de  graines  de  moutarde 
& de  vinaigre,  Ce  mélange  fait  un 
affaifonement  propre  pour  exciter 
l'appetit , Si  pour  difliper  les  humi- 
dités fuperflues.  Il  convient  à ceux 
dont  l’eftomac  Si  les  inteftins  font 
embarrafles  de  vifeofités  5 à ceux 
qui  ont  l’eftomac  trop  chargé  , à 
ceux  qui  font  fujet  aux  fluxions  ; 
mais  les  perfonnes  d’untempéra- 
ment  chaud  , fec  Si  bilieux,  ne  doi- 
vent attendre  que  de  mauvais  effets 
de  la  moutarde.  Elle  eft  bonne  aux 
vieillards,  à caufe  de  l’humidité  du 
terveau.  La  moutarde  que  l’on  pré- 
pare avec  le  vin  doux,  où  dans  la- 
quelle on  mêle  le  vin  81  la  bierre , 
ift  dépouillée  de  fa  principale  ver- 
bjainfi  la  moutarde  de  Dijon,  quoi* 
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que  la  plus  agréable  au  goût , eft 
la  moindre  de  toutes,  parce  que  le 
moût  qu’on  y emploie  , embarraf- 
fe  , par  fes  parties  fulfureufes , les 
fels  de  la  fcmence  de  la  moutarde. 

Les  moutardiers  , ou  vendeurs  de 
moutarde , font  de  la  communauté 
des  vinaigriers  de  Paris;  8c  il  n’eft 
permis  à perfonne  de  vendre  , ni 
d’avoir  de  garçons  marchands  par 
la  ville  pour  crier  moutarde  , qui 
ne  foit  maître.  On  ne  doit  faire  de 
la  moutarde  qu’avec  le  meilleur  vi- 
naigre , Si  du  fénevé  de  la  meil- 
leure qualité.  Les  moulins  pour 
broyer  doivent  être  propres.  Les 
jurés  y doivent  tenir  la  main.  Ces 
marchands  mettent  leur  moutardn 
dans  un  petit  boiffeau  de  bois  qui 
a fon  couvercle  ; ils  l’appellent  mou- 
tardier. . . . Moutardier  eft  encore 
un  petit  meuble  de  table  , foit  d’or, 
d’argçnt , d’étain,  defaïance  ou  de 
cryftal , dans  lequel  on  fert  la  mou- 
tarde pour  la  manger  avec  la  viande. 

MOUTON,  agneau  châtré  qui 
devient  gros  Si  gras  dans  la  fuite. 
Il  fe  nourrit  comme  les  brebis. 
Pour  en  grailler  les  moutons,  «n  les 
met  dans  une  étable  feparée  ; Si  le 
berger  qui  en  a la  garde  , doit  les 
conduire  aux  champs  li-tôt  que  le 
jour  paroît , Si  avant  que  la  rofée 
foitpaffée  ; c’eft  ce  qui  contribue, 
à leur  faire  prendre  graille.  Dansa 
lamoiffon,  li-tôt  que  le  bled  elt 
hors  des  champs  , on  y mene  let 
moutons  paître.  On  a foin  de  les 
faire  boire  fouvent , Si  même  on 
leur  donne  quelque  chofe  pour  les 
y exciter.  On  laiffe  les  moutons  aux 
champs , depuis  l’aube  du  jour , 
jufqu’à  huit  heures  du  matin  que 
le  chaud  commence  à fe  faire  fen- 
tir  ; pour  lors  on  les  ramene  à l’é- 
table, où  ils  demeurent  jufqu’àtrois 
heures  après  midi,  qu’on  les  ramene 
paître.  On  commence  dès  le  mois 
de  Mars  à les  gouverner  de  la  forte, 
81  on  continue  jufqu’à  la  fin  de 
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Juillet*  Voilà  pour  les  troupeaux 
qu’on  veut  vendre  de  bonne  heure. 
Poux  ceux  dont  on  veut  avoir  plus 
tard  le  débit, on  necommencc  à les 
gouverner  qu’au-  commencement 
de  Juillet,  jufqu'à  la  fin  de  Septem- 
bre ; Side  quelque  maniéré  qu’on 
engraiflj^les  moutons  , il  ne  faut  ja- 
mais les  laitier  pafler  l’hiver  à l’é- 
table. Cette  graille  qu’ils  ont  amaf- 
lee  eft  préjudiciable  , de  maniéré 
qu'il  y en  a beaucoup  qui  meurent 
de  froid  ; il  faut  s’en  défaire. 

En  cuiflnc  , on  doit  choifir  la 
chair  & les  autres  parties  d’un  mou- 
ton, quifoit  jeune , médiocrement 
gras,  tendre  , qui  ait  été  nourri  de 
lions  alimens , &i  élevé  dans  un, air 
pur  &c  fec.  Les  plus  edimés  font 
ceux  qui  viennent  de  Normandie  , 
communément  appelles  moutons  de 
Préfalés , des  Ardennes , du  Berry 
■&  de  Beauvais.  Le  mouton  nourrit 
beaucoup,  Si  fournit  un  bon  ali- 
ment. Il  fe  digéré  facilement.  Il 
contient,  dans  toutes  fes  parties  , 
beaucoup  d’huile  St  de  fel  volatil. 
Il  convient  en  tout  tems,  St  à tou- 
tes fortes  d’âges  St  de  tempéra- 
mens.  Comme  la  chair  du  mouton 
efl  tendre,  temperée,  chargée  de 
beaucoup  de  parties  huileufes  , 
ball'atniqucs  , St  de  beaucoup  de 
fels  volatils,  elle  eft  très- propre  à 
produire  les  bons  effets  qu'on  lui 
attribue. 

Toutes  les  parties  du  mouton 
s’apprêtent  de  différentes  manie- 
nicrcs.  D’un  gigot  de  mouton  cuit 
à la  broche  , on  en  fait  un  hachis  ; 
des  quartés,  on  en  fait  des  hari- 
cots. Onfcrt  les  collets  aux  navets, 
à la  fauffe  hachée  , à la  chicorée  , 
aux  lentilles , Stc. 

Il  fe  tire  de  ces  animaux  des 
marchandées  dont  on  fait  un  com- 
merce confidérable.  La  laine,  la 
peau  , la  graillé  , foit  celle  dont  on 
fait  le  fuif,  /oit  celle  qu’on  nomme 
afype  , font  Ht  ce  nombre On 
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donne  le  nom  de  mouton  à la  peau 
de  cet  animai  différemment  prépa- 
rée ; ainfi  on  dit  , du  mouton  pafle 
en  mégie  , du  mouton  paflé  en  hui- 
le , autrement  dit , en  chamois , du 
mouton  paflé  en  bafane.  La  plus 
grande  partie  du  parchemin  fe  fait 
du  mouton. 

MOUTONS,  chef  les  carroffiers, 
font  les  quatre  pièces  de  bois  pla- 
cées debout  fur  les  lifoires  qui  fer- 
vent à tenir  un  caroflè  fufpendu. 
Les  moutons  fe  font  ordinairement 
d’orme  ou  de  frêne. On  appelle  auffi 
moutons,  dans  les  fonnettesou  ma- 
chines à battre  Sx  enfoncer  les  pi- 
lotis . de  gros  billots  de  bois,  armés 
ordinairement  de  fer  par  en-bas  , 
qui , tombant  fur  la  tête  des  pieux, 
les  battent  & les  enfoncent  dans  la 
terre.  Lorfque  les  billots  font  atta- 
ches à ces  autres  machines  qu’on 
appelle  des  engins  , ils  changent  de 
nom  St  fe  nomment  des  hies.  Quel- 
quefois le  mot  de  mouton  fe  prend 
pour  la  machine  même. 

MOUTURE  ; c'eft  la  peine  du 
meunier  , qui  fait  moudre  le  bled  , 
la  façon  ou  aftion  de  le  moudre. 
Il  y a des  moulins  qui  font  une 
meilleure  Si  une  plus  prompte  mou- 
ture que  les  autres.  Les  meûniers 
ont  des  mefures  pour  fe  faire  payer 

de  leurs  moutures Mouture  eft 

aufli  un  mélange  de  grains  ou  fa- 
rines de  plufieurs  fortes  de  grains, 
tels  qu’on  les  moud  au  moulin.Les 
moulins  s’afferment  à tant  de  fep- 
tiers  de  bled  , d’orge  8 i de  mou- 
ture. 

• MOUVANCE  , en  jurifpruden- 
çe  ; ce  mot  fignifie  dépendance.  Ou 
dit  qu’un  fief  eft  mouvant  d’un  au- 
tre , quand  il  en  releve.  Voyez  le 
Diclionnaire  civil  & canonique. 

MOUVER;  en  terme  de  jardi- 
nier , c’eft  remuer  la  terre  dans  ua 
put  ou  dans  une  caifle  , Si  y faire 
une  efpéce  de  petit  labour  , ave< 
quelque  petit  outil,  afin  que  ccttt 
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terre  étant  bien  mouvée  , 8t  ren-  Quand  ces  animaux  Tentent  que 
due  meuble  , l’eau  des  arrofemens  leur  bois  s’ébranle  Sc  qu'il  veut 
y puifiè  facilement  entrer.  tomber , ils  perdent  le  repos  Sc 

MOUVOIR  ; chej  les  chan-  font  inquiets , par  le  moyen  d’une 
deliers,  eft  un  outil  de  bois,  en  for-  certaine  douleur  que  leur  caufent 
me  de  bâton  de  quinze  ou  vingt  des  vers  qui  s’y  engendrent  en  hi- 
pouces  de  long , & d’un  pouce  &.  ver , entre  cuir  & chair  , St  au  mi- 
demi  de  diamettre  , duquel  les  lieu  du  maffacre  St  de  la  tête, ce  qui 
chandeliers  fe  fervent  pour  remuer  leur  arrive  jufqu’à  ce  que  ces  vers 
le  fuif  liquide  , dont  eft  rempli  le  aient  rougé  St  décerné  par  la  tête 
moule  où  fe  fabriquent  les  chandel-  d’avec  le  maffacre. Quand  leur  tête 
les  plongées  , crainte  qu’il  ne  s’é-  tombe  à terre , les  vers  tombent 
paifliffe  trop.  aufîi, St  après  il  fe  forme  fur  lemaff 

MOYE , en  terme  de  maçonne-  facre  , une  peau  déliée,  couverte 
rie  ; c’eft  dans  une  pierre  dure  , d’un  poil  gris  de  fouris  qui  s’aug- 
un  endroit  tendre  qui  fuit  fon  lit  mente  , lorfqiie  les  meules  fe  fon- 
de carrière  , qui  la  fait  déliter.  ment  St  fe  grofliffent.  On  appelle 
MOYEN-CAEN  , nom  que  les  cela  la  tige  de  la  tête  qui  fe  fait  en 
marchands  de  toiles  en  gros  don-  fix  jours.  Les  cerfs  de  dix  corps  8t 
nent  à une  forte  de  linge  ouvré  qui  de  dix  corps  jeunement  ont  pouffé  à 
fe  fabrique  à Caën  en  Norman-  demi  leur  tête  vers  lami-Mai,  Sc 
die...  May  en.  ly  on  , linge  ouvré  qui  toutà-fait  à la  fin  du  mois  deJuil- 
fe  fabrique  dans  la  province  du  lct  , St  les  jeunes  dans  le  huitième 

Beaujolois Moyen- ba^ar,  coton  ou  dixième  du  mois  d'Août. 

filé.  MUE  , des  oifeaux  de  fauconne- 

MOYEUX,  certains  tronçons  de  rie;  il  y a trois  fortes  de  mues  , 
bois  de  charronagc  , ordinaire-  fçavoir  celle  des  faucons  8t  des  la- 
meut  d’orme  , qui  fe  débitent  St  niers  de  paffage,  celle  des  gerfauts, 
s’envoient  en  grume....  Moyeux  , Sc  celle  de  niais , foit  faucons  8c 
font  aufli  des  prunes  , dont  il  fe  fait  laniers.  Les  premiers  doivent  muer 
une  excellente  confiture.  Tous  les  fur  la  perche  St  en  chambre  , 8c 
moyeux  confits  fe  vendent  à Paris  , avant  cela  on  les  poivre, 8t  on  leur 
chez  les  marchands  épiciers-con-  fait  prendre  le  double  : on  leur  met 
fifléurs , 8t  viennent  de  Dijon.  un  baquet  plein  d’eau  dans  la  cham- 
M U D D E , mefure  de  grains  , bre  pour  s’y  baigner.  Tout  cela  fe 
dont  on  fe  fert  à Tongres  St  à fait  à la  chandelle.  Le  tems  de  les 
Amfterdam.  Le  mudde  eft  de  près  paître  eft  à fept  heures  du  matin, 
d’un  quart  plus  que  le  fetier  dePa-  8t  à cinq  heures  du  foir.  Pour  la 
ris.  Il  ne  faut  que  quinze  muddes  mué  des  gerfauts , elle  fe  doit  faire 
pour  faire  dix-neuf  fetiers.  dans  un  endroit  frais.  On  les  cou- 

MUDE  , forte  d’étoffe  faite  d’é-  vre  d’un  chaperon  qui  leur  donne 
corce  d’arbre  qui  fe  fabrique  à la  la  facilité  de  manger.  On  les  atta- 
Chine.  che  à un  petit  pieu  , 8t  on  met 

MUE  DES  CERES  ; les  cerfs  devant  eux  deux  gazons  fur  lef- 
muent  dans  les  mois  de  Février  St  quels  ils  puiffent  fe  repofer.  On 
de  Mars  : les  vieux  jettent  plutôt  ne  donne  , pendant  tout  ce  tems  , 
leur  tête  que  les  jeunes.  Pour  lors  qu’une  groffe  gorge  par  jour.  On 
ilsvont,  dans  les  buiffons  qu’ils  les  laiffe  un  jour  de  la  femaine  fans 
connoiffent,  mettre  bas  leur  tête  , manger  , obfervant  ce  jour-là  de 
la  pouffer  St  rendre  plus  belle,  les  chaperonner, pour  examiner  s’il 
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ne  leur  eft  point  furvenu  quelque 
incommodité  aux  yeux  ou  à la  bou- 
che. La  viande,  dont  on  les  paît , 
doit  être  toujours  lavée  , afin  que 
ces  oifeaux,  qui  pour  lors  font  beau- 
coup travaillés , ne  fe  dégoûtent 
point.  On  ne  prend  cette  précau- 
tion, que  lorfqtte  le  cerceau  leur 
croit , St  leur  pât  ordinaire  eft  des 
petits  chiens  de  lait , des  rats  ou 
des  (ouris , St  en  viande  de  bouche- 
rie, du  boeuf,  du  mouton  fans  graif- 
fe  St  nerfs  , hachés  St  mêlés  avec 
trois  ou  quatre  œufs .,  St  faute  de 
viande  , des  oeufs  dans  du  lait  , ré- 
duits en  confiftance  de  bouillie. 
Pour  les  niais, (o it  faucons  ou  laniers 
de  palTage  , on  les  paît  de  pareilles 
viandes,  excepté  que  , pendant  trois 
femaines  ou  un  mdis , il  faut  faire 
macérer  leur  viande  dans  de  l'huile 
d’amandes  douces,  ou  bien  de  l’hui- 
le battue  à trois  ou  quatre  fois  , 
dans  trois  ou  quatre  eaux  fraîches, 
afin  que  cette  huile  perde  fon  goût. 
On  macéré  ainfi  leur  viande  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  foient  hors  de  mué. 

MUFLE , en  terme  de  vénerie  e’eft 
le  bout  du  nez  des  bêtes  fanvagcs. 

MUFLE  DE  LION,  plante  qui 
poulTe  une  tige  haute  St  déliée , St 
qui,  lorfqu’on  l’ouvre,  repréfente, 
fn  quelque  forte  , la  langue  d’un 
lion.  Ses  fleurs  font  bleues  St  blan- 
ches. On  la  feme  en  Septembre  Si 
Octobre  ; elle  fe  tranfplante  en 
Avril.  On  l’arrofe  de  teins  en  tems, 
on  la  débarrafle  des  méchantes  her- 
bes ; c’eft  une  plante  qui  orne 
très-bien  un  parterre  , lorfqu’elle 
eft  en  fleur. 

MUGUET , ou  LIS  DES  VAL- 
LÉES, félon  les  modernes , par- 
ce que  cette  plante  croit  dans  les 
bois  St  dans  les  vallées.  Elle  porte 
deux  à trois  feuilles  oblongues  , 
allez  larges , femblablesàcellesdu 
lis  , mais  plus  petites  ; fes  fleurs 
font  prefque  rondes,  St  de  la  figure 
d’une  cloche,  découpées  en  cinq  ou 
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flx  crenelures , blanches  , belle#, 
d’une  odeur  agréable.  Il  leur  fuc- 
cede  des  baies  prefque  rondes,  rou- 
ges, qui  renferment  plufieurs  (e- 
mences  ovales  , dures  , tamalTées 
enfemble.  Le  muguet  ne  fe  mul- 
tiplie que  de  plant  enraciné  qu'on 
tire  de  fes  racines  en  les  éclatant. 
C’eft  au  mois  de  Décembre  que  s’en 
fait  le  travail  ; il  faut  ne  mettre  le 
plant , que  trois  doigts  avant  dans 
la  terre  , St  l’arrofer  dans  les  fé- 
cherefles.  La  fenteur  du  muguet 
fortifie  le  cœur  8t  la  tête , St  eft 
bonne  à ceux  qui  tombent  en  dé- 
faillance. Il  eft  propre  pour  guérir 
les  inflammationsdes  yeux.On  l’or- 
donne encore  à ceux  qui  font  mor- 
dus des  bêtes  venimeufes. 

Il  y a le  grand  muguet,  dont  les 
fleurs  blanches  St  odorantes,  font 
plus  grandes  que  celles  du  précé- 
dent. Il  y a aufli  un  muguet  rouge 
St  incarnat,  dont  la  fleur  eft  rou- 
ge, blanchâtre , incarnate  St  moins 
odorante.  Enfin  il  y a un  petit  mu- 
guet, ou  caille-lait , plante  d’un 
autre  genre,  dont  les  tiges  font  me- 
nues, rondes  St  nouées.  Il  fort  de 
chacun  de  leurs  nœuds  ordinaire- 
ment neuf  feuilles  étroites , liffes 
fans  velu , difpofées  en  rayon.  Les 
fleurs  nombreufes  font  jaunes  , ra- 
maflee  à la  cime  des  tiges , en 
forme  de  grappes  de  raifm.  Cha- 
que fleur  eft  <Vune  feule  pièce  , 
découpée  en  quatre  partie.  Il  leur 
fuccede  à chacune  deux  graines 
jointes  enfemble.  Cette  plante  eft 
vulnéraire  St  déterfive, bonne  pour 
l’épilepfie.  Quelques-uns  la  font 
prendre  en  maniéré  de  thé  pour  la 
goutte. 

MUID , grande  mefure  de  chofcs 
féches  , comme  bled, orge, avoine , 
pois , fèves , lentilles , fel , plâtre , 
chaux,  charbon  de  bois,Stc.Le  mitid 
n’eft  pas  un  vailfeau  réel,  qui  fervç 
de  réglé,  mais  une  eftimation  de 
plufieurs  autres  mefures,  telles  que 
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peuvent  être  !e  fetier,  la  mine  l le  nanee  de  police  , doit  être  de  deux 
minot , le  boiflêau  , &tc.  A Paris  boifleaux  radés,  enforte  que  le  muid 
le  muid  de  bled  , d'orge,  de  pois,  de  plâtre  eft  compofé  de  foixante* 
de  fèves , de  lentilles , Si  d’au-  douze  boiflêaux. ...  Le  muid  de 
très  femblables  marchandées  qui  chaux  eft  compolé  de  quarante-huit 
fe  mefurent  rafes  , fans  grains  minots  ; le  minot  contient  trois 
fur  bord  , eft  compofé  de  douze  boilTeaux  : le  boiflêau  fe  divife  en 
fetiers , chaque  fetier  faifant  deux  quatre  quarts,  & le  quart  renferme 
mines  ; la  mine  , deux  minots  ; le  quatre  litrons....  Le  muid  de  char- 
minot,  trois  boiflêaux;  le  boiflêau,  bon  de  bois  contient  vingt  mines  , 
quatre  quarts , ou  feize  litrons  ; le  facs  ou  charges  ; chaque  mine  eft 
litron  eft  de  trente- Cx  pouces  eu-  compofée  de  deux  minots  ; le  minot 
biques.  Le  muid  d’avoine  eft  dou-  contient  huit  boifleaux  ; le  boiflêau 
ble  de  celui  du  bled , quoique  com-  fe  divife  en  deux  demi- boifleaux , 
pofé  comme  lui  de  douze  fetiers  ; le  demi  boiflêau  en  deux  quarts  de 
mais  chaque  fetier  d’avoine  eft  de  boiflêau  ; & le  quart  de  boiflêau 
vingt-quatre  boifleaux , au  lieu  que  en  deux  demi-quarts  de  boiflêau. 
le  fetier  de  bled,  n’eft  que  de  douzej  Le  muid  de  charbon  fe  mefure  ordi- 
enforte  que  fur  ce  pied  , la  mine  nairement  arec  le  minot , charbon 
doit  être  de  douze  boifleaux  , fit  le  fur  bord , c’eft-à-dire , qu’on  laiflê 
minot  de  fix  boifleaux,  chaque  boif-  quelques  charbons  au-defîus  du  bord 
feaufe  divifanten  quatre  picotins  ; du  minot,  8c  fur  toute  fa  fuper- 
le  picotin  en  deux  demi-quarts  , ficie , fans  cependant  l’encombler 
ou  quatre  litrons,  Si  !e  demi-quart  entièrement.  Pour  le  charbon  qui 
en  deux  litrons.  L’avoine  , ainfi  que  fe  vend  par  les  regratieres  au  boif- 
le  bled,  fe  mefure  rafe,  fans  grains  feau  , demi-boiffêau  , quart  8c 
fur  bord.  A Rouen  , le  muid  de  demi-quart  de  boiflêau  , il  fe  me- 
bled  eft  de  douze  fetiers , qui  en  fure  au  comble, 
font  quatorze  de  Paris.  Chaque  fe-  MUID  , grande  mefure  des  cho- 
tier  de  Rouen  fe  divife  en  deux  fes  liquides  ; le  muid  de  vin  de 
mines,  &c la  mine  en  quatre  boif-  Paris  contient  deux  cents  quatre- 
feaux. ...  A Orléans , le  muid  de  vingt  pintes,  félon  le  réglement 
bled  fe  divife  en  deux  mines , St  deLouisXIII,8tfuivantlesordon- 
ces  deux  mines  ne  font  que  deux  nances  de  Henri  IV,  trois  cents  pin- 
fetiers  fk  demi  de  Paris.  En  Berry , tes.  On  jauge  tous  les  vaiflêaux 
le  muid  de  bled  n’eft  que  de  vingt-  pour  payer  le  droit  d’entrée  , & on 
un  boifleaux  , dont  il  y en  a feize  les  rapporte  au  muid , qui  doit  con- 
au  fetier.  tenir  trente  fix  fetiers , & huit  pin- 

Le  muid  de  fel  contient  douze  tes  par  fetier.  On  l’appelle  diver- 
fetiers;  chaque  fetier  compofé  qua-  fement  ; en  Champagne,  queue;  en 
tre  minots , & le  minot  quatre  Bourgogne,  feuillette  ; en  Tourai- 
boiflèaux.  Le  fel,  comme  les  grains,  ne, poinçon  ; en  Berry,  tonneau  ; en 

fe  vend  à mefure  rafe Le  muid  Poitou , pipe  ; en  Lionnois,  ânée  ou 

de  pierre  de  Saint-Leu  , de  Vergele,  botte  ; à Bourdeaux , barrique,  dont 
St  autres  femblables,  contient  fept  les  quatre  font  ce  qu’ils  appellent 
pieds  cubes  de  pierres  ; deux  muidt  aufli  tonneau.  Le  muid  de  vin  fe  di- 

font  le  tonneau Le  muid  de  vife  en  demi  -muid,  en  demi-quart 

plâtre  contient  trente-fix  facs  ; 8t  ou  huitième  de  muids , ou  de  quart 
le  lac , fuivant  la  derniere  ordon-  de  muid  , ou  de  huit  demi-quarts 
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de  rnuid  ; un  muid  & demi  fait  une 
queue  d’Orléans,  de  Blois,  de  Nuys, 
de  Dijon  ou  de  Mâcon,  ou  une  pipe 
d’Anjou  , qui  eft  égale  à la  queue. 
Les  trois  quarts  de  muid  font  une 
demi-queue  des  lieux  ci-de(îus  , ou 
un  bufard  ou  bulle  d'Anjou  , qui 
eft  la  moitié  de  la  pipe.  Un  muid 
8c  un  tien,  ou  trois  quarts  «le  muid; 
Font  une  queue  deChampagne  ; par 
conféquent  deux  tiers  de  muid  font 
une  demi-queue , 8c  le  tiers  du  muid 
fait  un  quartaut,  qui  eft  la  moitié 
de  la  demi-queue  , ou  le  quart  de 
la  queue. 

MUID, eft  auflï  une  mefure  de  ter- 
re qui  contient  la  femaille  d’un  muid 
de  grain.  Chaque  fetierde  terre  fe 
rapporte  environ  au  fetierde  Paris. 

MULE  8c  MULET,  bête  de  font, 
me,  engendrée  d’un  âne  8c  d’une  ca- 
vale, ou  d’un  cheval  8c  d’une  ânef- 
fe.  Les  mulets , venant  des  provin- 
ces réputées  étrangères,  doivent  les 
droits  d’entrée  fur  le  pied  de  quatre 
livres  pièce  , fuivant  l’arrêt  du  tt 
Mai  17*}. Ceux  venant  de  Flandre, 
Hainault,  Cambrefis  8c  Artois,  doi- 
vent neuf  livres  , par  arrêt  du  s 
Avril  1740.  Quant  aux  droits  de 
fortîe  , ils  font  de  fix  livres  pour 
les  gros  , 8c  deux  livres  pour  les 
petits  , 8c  ne  font  point  défendus 
à la  fortie,  comme  les  chevaux  , 
pardécifion  du  *8  Septembre  1 741. 

MULES-TRAVERSIERES, ma- 
ladie qui  vient  aux  chevaux.  Ce 
font  descrevaftes  qui  environnent 
le  derrière  du  boulet,  à l’endroit  du 
pli  ; 8c  fouvent  au  - deftus  de  ce 
pli  où  eft  la  creva  fie  , il  s’en  forme 
quelque  autre.  Les  chevaux  fentent 
de  la  douleur  de  cette  incommodi- 
té , qui  n’empêche  pas  d’acheter  un 
cheval  , à moins  que  la  jambe  ne 
foit  enflée,  quoiqu’aux  chevaux  "de 
carolfe  ou  de  trait , les  moindres 
maux  des  jambes  foient  à crain- 
dre. Il  ne  s’agit  que  de  deflecher 
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les  mules-traverfieres  d’où  décou- 
le une  humeur  âcre  8c  maligne 
qui  s’entretient  par  le  mouvement 
que  le  cheval  fait  en  cheminant  ; G 
la  jambe  eft  enflée  , on  prend  une 
bonne  huile  de  lin  bien  claire,  avec 
de  l'eau-de-vie  ,•  autant  de  l’un  que 
de  l’autre.  Il  faut  les  3giter  dans 
une  phiole  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
bien  mêlées  ^aprèseeh,  onenfrotte 
le  mal  pendant  huit  jours.  Cela 
n’emnêche  pas  que  pendant  ce  tems- 
là  le  cheval  ne  travaille.  Si  l’enflure 
continue,  on  y met  deftus  de  l’em- 
miellure  blanche,  ou  quelque  autre 
onguent , dont  il  eft  parlé  pour  ce 
mal.  Voyez  l'Ecole  de  cavalerie  , 
ou  le  Nouveau  parfait  Maréchal. 

MULETTE  EMPELOTTÉE, 
maladie  à laquelle  font  fujets  les  oi- 
feaux  de  fauconnerie.  Si  un  oifeau 
a mangé  ou  avalé  quelque  chofe 
qu’il  ne  puifle  ni  digérer  ni  ren- 
dre , il  faut  l’abattre  à la  renverfe, 
8c  lui  féparer  doucement  les  cuif- 
fes  , puis  lui  tondre  le  menu  plu- 
mage 8c  le  düvet  , au  droit  de  la 
mulette , 8c  d’un  couteau  pointu  8c 
bien  tranchant , y faire  une  fente 
en  long  au  droit  de  la  mulette  , 
pour,  par  cette  ouverture,  la  pren- 
dre avec  des  pincettes  à bec,  8c  en 
tirer  tout  ce  qui  eft  dedans  , ce 
qu’ayant  fait , on  coud  prompte- 
ment la  mulette  avec  de  la  foie  cra- 
moifie  ; enfuite  on  coud  la  pre- 
mière fente,  menant  fagement  l’ai- 
guille , 8c  par  ce  moyen  l’oifeau 
fera  guéri  ; après  quoi  on  frotte  la 
couture  avec  de  l’huile  d’olive , fans 
faire  autre  chofe  ; puis  on  le  paît  de 
cœur  de  mouton  , ne  lui  donnant 
qu’un  tiers  de  gorge  , lui  mettant 
avec  cela  un  peu  de  terre  figillée. 
Il  faut  le  paître  légèrement  pen- 
dant quinze  ou  vingt  jours  , fans 
lui  donner  cure.  De  la  même  façon, 
quand  le  betbin  le  demande  , oa 
fend  la  gorge  aux  oifeaux,  8c  on 
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leur  ôte  ce  qui  eft  dedans,  puis  eft  entre  les  nombresdecetteefpece. 
onia  leur  recoud.  Voyez  au  mot  MULTIPLIABLE  ; c’cft ce  qui 
Rendre  , comme  on  fait  rendre  le  peut  être  multiplié.  Toutes  fortes 
double  de  la  mulette  aux  oifeaux.  de  nombres  font  multipliables  par 
MULLE,  Garance  - mulle.  On  eux-mêmes  à l’infini, 
appelle  ainfi , à Amfterdam,dans  le  MULTIPLIANT.  Voyez  Mul- 
commerce  de  la  garance,  celle  qui  tiplicateur. 
eft  la  moindre.  MULTIPLICANDE.  On  appelle 

MULOTS,  petites  fouris  qui  ainfi  le  plus  grand  nombre  , qui  , 
font  leurs  trous  fous  terre,  qui  dans  l’opération  de  la • multiplica- 
eudommagentles  racines  des  arbres,  tion , eft  multiplié  par  le  plus  petit, 
8c  fur-tout  celles  des  figuiers,  8t  que  l’on  nomme  le  multiplicateur. 
qui  rongent  8c  mangent  les  plants  , iMULTIPL.IC  ATEUR,ou  MUL- 
furtout  les  laitues  , lesmelons,  & TIPLIANT;c’eft  le  plus  petit  nom- 
bien  d'autres  plantes  potagères  8c  bre  qui  fert  à multiplier  le  plus 
des  fleurs.  Pour  détruire  les  ma-  gtand,appe\\é  multiplicande.  Quand 
l»fr,c’eftde  faire  une  petite  hu-  on  fait  la  régie  de' multiplication  , 
che  ouverte  en-deflus  , fans  fond  on  pofe  le  tnultiplicureur  fous  le 
dans  le  deflous  , 8c  la  pefer  fur  une  multiplicande  ; 8c  lorfqu’un  nom- 
terrine  pleine  d’eau  ; 8c  fur  cette  bre  fe  multiplie  par  lni-'mêirfè, pour 
huche , on  met  un  peu  de  paille  faire  fon  quarré  , le  multiplicateur 
non  battue.  Quand  les  mulots  vien-  & le  multiplicande  font  égaux 
nent  fe  promener  defiiis  ; ils  tom-  mais  ces  noms  de  multiplicande  ; 
bent  dans  la  terrine  8c  s’y  noyent.  de  multiplicateur  où  de  multipliant , 
Le  meilleur  de  tous  les  pièges  qu’on  ne  font  point  affectés  au  plus  grand 
puilfe  tendre  aux  mulots , eft,  félon  2c  au  plus  petit  terme  des  deux 
l'auteur  de  l’ Ecole  du  potager  , nombres  dont  on  formé  la  multi - 
d'élever  un  chat  dans  la  melonnie-  plication  dont  nous  allons  parler, 
re,  a qui  on  a foin  de  donner  à MULTIPLICATION, eft  la  troi- 
manger.  Quand  il  y eft  accoutumé  fietne  des  quatre  premières  régies 
dejeunefte,  il  y relie  , 8c  rien  n’é-  d'arithmétique.Elieenfeigne  àmul- 
carte  mieux  cette  vermine  ; mais  tiplier  un  nombre  par  un  autre-,  ou 
il  y a des  chats  qui  mangent  les  par  foi  même,  c’e-ftà-dire  , à trou- 
melons  , au  lieu  de  les  défendre,  ver  qu’elle  fomme  feroit  un  nom- 
MUL.OTER,  fedit,  en  terme  de  bre  qui  feroit  ajouté  ou  redoublé 
vénerie,  quand  le  fahglier  va  cher-  autant  de  fois  qu’il  y a d’unités  dans 
cher  les  cachettes  des  mulots.  un  autre,  enforte  que  la  multi - 
MULTIPLE,  en  terme  d'arith-  plication  ç les  nombres  j'h  eft  , pour 
métique , lignifie  un  nombre  qui  en  alrifîdfre  , qu’un  abrégé  de  l’addi- 
comprend  un  autre  plufieurs  fois.  tion.  I.a  multiplication  de  quatre 
Six  eft  multiple  de  z , qui  eft  corn-,  par  cihq,  fait  zo.  Quatre  fois  cinq 
pris  trois  fois  en  6.  Douze  eft  mul-  font  zo.  Comme  il  y a allez  de 
tiplt  de  i 8c  4.  Il  comprend  l’un  livres  qui  parlent  de  la  façon  d’o- 
quatre  fois  , 8c -l’autre  trois  , 8cc.  pérer  dàns  toutes  les  régies  d’arithi 
Les  nombres  fous  - multiples  font  métique , nous  nous  difpenfons  d’en 
ceux  qui  font  contenus  dans  les  parler  dans  ce  petit  ouvrage:  voici 
multiples.  Ainfi  4 8c  <5  font  les  fous-  feulement  la  Table  des  parties  ali- 
multiples  de  iz  & de  18.  O11  nom-  quotes  & aliquantes  de  la  livre  de 
me  proportion  multiple  , celle  qui' vingt  fols.  • . > - 
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Multiplication  des  bled*» 

Table  des  parties  aliquotes  de  la  fruits  » Sic.  il  n’y  a point  de  labou* 
livre  de  vingt  fols.  reur  St  de  cultivateur , qui  ne  fçé- 


che  qu’elle  confiée  dans  l’ufage  des 

lo  fols  font la  moitié  de  fels-  Les  différentes  préparation* 

vingt  fols,  qu'on  donne  à la  terre  &c  aux 

j f. le  quart.  grains»  ne  font  que  pour  commué 

4 f. . le  cinquième  niquer  aux  uns  Si  aux  autres  le 

ou  quint,  nltre  qui  efl  le  vrai  fel  de  fécon- 

2 f.  . le  dixième.  dite,  & le  précieux  baume  de  vie , 

1 f.  .......  le  vingtième,  qui  entretient  toute  l'harmonie  de 

6 f.  8 d.  ....  le  tiers  la  nature , dans  les  trois  familles 

3 f.  4 d le  lixieme.  des  minéraux  , des  végétaux  Si  des 

2 f.  6 d.  ....  le  huitième.  animaux.  Sans  lui  tous  les  mixtes 

i f.  8 d le  douzième,  fe  décompoferoient , Si  de  leurs 

J f.  4 d le  quinzième,  débrisformeroient  le  premier  chaos. 

a f.  ) d le  feizieme.  Pour  parler  un  langage  plus  in* 

Jo  d le  vingt  - qua-  tclligible  à ceux  qui  font  valoir 

trieme.  leurs  biens  de  campagne,  les  amen- 
5 d.  ....  le  quarante-  demens  que  l’on  donne  à la  terre 
huitième,  pour  faire  pouffer  les  grains , les 
plantes , 8tc.  de  quelque  efpece 


Table  des  parties  aliquantes  de  la  qu’ils  foient , ne  font  employés  que 
livre  de  vingt  fols.  pour  reftituer  à la  terre,  ou  rétablir 

,les  fels  qui  l’animent)  fels  que  les 
3 fols  partie  aliquante  compo-  précédentes  récoltes  ont  emportés 
fée  d’un  dixième  Si  d’un  avec  elles.  On  ne  prépare  auili  les 
vingtième.  grains  de  femence,  que  pour  qu’ils 

6 f.  d’un  cinquième  St  d’un  deu-  fe  charge  des  fels , dont  la  pre- 

xieme.  miere  aûion  eft  de  couper,  d’inci- 

7 f.  d’un  quart  Si  d’un  dixième,  fer  les  enveloppes  des différensger- 

8 f.  de  deux  cinquièmes.  mes  qui  font  renfermés  dans  cha- 

9 f.  d’un  quart  Si  d’un  cinquième,  que  grain  , afin  qu’ils  fe  dilatent  8c 
si  f.  de  la  moitié  Si  d’un  vingt-  fe  développent.  La  fécondé  aâion 

tieme.  * eft  de  fervir  à chaque  grain , com- 

3 z f.  de  la  moitié  Si  d’un  dixième,  me  d’unaiman  pour  attirer  le  nitre 
13  f.  de  la  moitié,  d’un  dixième  de  la  terre,  Si  les  influences  def- 
8l  d’un  vingtième.  tinées  pour  eux.  Ces  fels  font  des 

24  f.  de  la  moitié  Si  d’un  cin-  parties  fubtiles  de  la  terre  qui  , 
quieme.  diffoutes  par  l’humidité,  Si  animées 

X $ f.  de  la  moitié  Si  d’un  quart,  par  la  chaleur , coulent , montent , 
36  f.  de  la  moitié , d’un  cinquième  s'incorporent  dans  les  plantes.  Si 
Si  d’un  dixième.  y portent  la  vie  Si  l'abondance. 

17  f.  de  la  moitié , d’un  quart  Si  Les  laboureurs  Si  les  jardiniers 

d’un  dixième.  paffent  la  plus  grande  partie  de 

18  f.  de  la  moitié  Si  de  deux  cin-  l’année  à amaffer  Si  à employer  le* 

quiemes.  fumiers  des  animaux  , parce  que  le 

19  f.  de  la  moitié  , d'un  quart  Si  fel  de  leurs  urines  Si  de  leurs  cx- 

d’un  cinquième.  crémens  aide  mervcilleufemcnt  à 
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la  végétation.  Par-tout  on  cherche  joignante  un  mur  mitoyen  , ou  qui 
ce  iêl  fi  aétif  tk  fi  propre  à mettre  appartient  à autrui  , fi  ta  terre  eft 
en  mouvement  les  germes  des  fe-  jeûifle  , c’eft-à-dire  , plus  élevée 
mences , 8t  à ranimer  la  nature,  que  celle  du  voifin  , le  contre-mai* 
On  a pour  cela  recours  aux  cen-  doit  avoir  un  pied  d’épaifleur  ; fi 
dres , à la  fuie  , à la  colombine  , elle  ne  l’efl  pas , le  contre-mur  nè 
&c.  On  prépare  la  terre  : on  abreu-  doit  être  que  d’urt  demi-pied  ; cou- 
ve les  femences  , afin  de  recueillir  tûme  de  Paris. 
ou  de  remplacer  la  Tubftance  ni-  MURAIS  , mefure  de  contenant 
treufe  , noyée  d’eau  * engourdie  ce  pour  le  riz  ik  autres  légumes  , 
par  la  rigueur  du  climat  Si  de  la  dont  on  fe  fert  aux  Colonies  por- 
iaifon,  ou  épuifée  par  une  végéta-  tugaifes  des  Indes- 
tion  continuelle.  Voilà  une  idée  MURE  St  MURIER.  La  mûre 
des  foins  que  les  gens  de  la  campa-  efi  un  petit  fruit  que  donne  le  mfi- 
gne  fe  donnent.  Voyez  pour  un  rier.  Il  y en  a deux  efpeces  , la 
plus  long  détail  aux  mots  Labour  grolfe  St  la  petite  ; les  groilës  font 
& Labourage.  toujours  noires  &t  bonnes  à man- 

MUNICIPAL  , en  terme  de  ju-  ger  , les  petites  ont  un  fuc  gluant 
rifprudence , fe  dit  du  droit  cou-  St  douceâtre  j on  fait  du  fyrop  dé 
tumifcr  qu’on  obferve  dans  quelque  mûres  pour  les  maux  de  gorge.  Elle* 
ville  ou  province  particulière  , St  conviennent , dans  les  grandes  cha- 
qui  n’a  point  d’autorité  dans  les  au-  leurs,  aux  jeunes  gens  bilieux  Sc 
très  lieux  voifins.  Les  officiers  mu-  fanguins.  Elles  font  propres  pouf 
nicipaux  (ont  lesrtiaires,  echevins,  adoucir  les  âcretés  de  la  poitrine  , 
confuls , capitouls,  St  autres  ma-  ôter  la  foif,donner  de  l'appétit, 8tex- 
giftrats  populaires,  élus  £our  dé-  citer  le  crachement.  Il  y a des  mûres 
fendre  les  intérêts  des  villes  , leurs  fauvages  qui  croiflent  fur  des  ron- 
droits  , privilèges  , St  y faire  ob-  ces  qu’on  appelle  mûres  de  renard. 
ferver  l’ordre  St  la  police.  Voyez  Ronces.  Pour  le  mûrier  qui 

MUR:  celui  qui  fait  abattre  un  produit  la  mûre  , foit  noire  , foit 
tnur  mitoyen  plus  élevé  que  les  murs  blanche,  c’eft  un  arbre  , fur-tout 
de  clôture  , doit  le  faire  rétablir  à le  mûrier  noir  , grand  , tortu  8t 
1a  hauteur  qu’il  avoir  avant  la  dé-  noueux,  couvert  d’une  écorce  fou- 
molition.  Un  voifin  qui  fait  conf-  pie  St  dure  , dont  le  bois  efi  jaune 
truire  des  étables  ou  des  écuries  vers  le  cœur.  Ses  feuilles  font  pref- 
contre  un  mur  mitoyen  , doit  faire  que  rondes  , un  peu  pointues , den- 
faire  un  contre-mur  de  huit  pouces  telées  en  leurs  bords , velues , ru- 
d'épaiffeur  jufques  à la  hauteur  du  des  au  toucher  : les  chatons  font 
rez-de-chauffée  de  la  mangeoire*  verds  , lanugineux  , ponant  plu- 
ies âtres  de  cheminées  ; contrëun  fieur*  fleurs  à quatre  feuilles.  Le 
mur  mitoyen  y doivent  avoir  un  con-  mûrier  blanc  a des  feuilles  oblon- 
tre-mur  de  tuilots  de  fix  pouces  gués,  moins  larges  & plus  tendres 
d’épaiffeur.  Pour  forge  , four  ou  que  celles  du  précédent.  Les  feuil- 
fourneau  , il  doit  y avoir  un  demi-  les  du  mûrier  fervent  de  nourriture 
pied  de  vuide  entre  le  mur  voifin  ; aux  vers  à foie.  Celles  du  mûrier 
& celui  de  la  forge  , four  ou  four-  blanc  font  meilleures  , parce  qu’el- 
neau  , doit  être  d’un  pied  d’épaif-  les  font  plus  tendres.  On  emploie 
feur.  Lesaifauces  , puits,  ont  un  le  bois  de  mûrier  à faire  des  cer- 
coatr e-mur  d’un  pied  d’épaifleur.  des  St  a bâtir  des  navires. 
t’û«  terre  à fumer  St  à labourer  , Ou  élevé  le  mûrier  de  trois  difff- 
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rentes  maniérés , fçavoir  de  graine, 
de  marcotte  8c  de  greffe  ; mais  on 
fuit  ordinairement  la  derniere  mé- 
thode comme  la  plus  prompte.  Le 
mûrier  fe  greffe  (ur  le  châtaignier  , 
le  hêtre  , le  coignaflier  , le  poirier 
fauvage  , l’orme  & le  peuplier.  On 
prétend  qu’étant  greffé  fur  le  der- 
nier fujet,  le  fruit  en  devient  blanc. 
Les  botaniffesconnoiffent  encore  le 
mûrier  à feuille  découpée  , le  mû- 
rier à petit  fruit  purpurin  , le  mû- 
rier blanc  à fruit  infipide  , le  mû- 
rier de  Virginie  à fruit  rouge. 

MURIR  , devenir  mûr  , terme 
ufité  dans  l'agriculture  & le  jardi- 
nage. Les  fruits  mûriffent  chacun 
flans  leur  faifon  ; mais  il  faut  de  la 
chaleur  pour  les  faire  mûrir , fans 
laquelle  leur  maturité  eff  imparfai- 
te. Il  y a des  expofitions  où  l’on 
met  certains  fruits  pour  les  mûrir  , 
plutôt  qu’ils  ne  feroient  ailleurs. 
Les  figues  8c  les  raifins  ne  mûriJJ’ent 
que  dans  les  pays  chauds. 

MUSARAIGNE.  Voyez  Mulot. 

MUSC,  parfum  d’srne  odeur 
très-forte  , qui  n’eft  agréable  que 
quand  elle  eff  modérée  par  le  mé- 
lange d’autres  parfums  plus  doux. 
Le  mti/c  fe  trouve  dans  une  efpece 
de  veffie  ou  tumeur , que  porte  fous 
le  ventre , près  du  nombril , un  ani- 
mal appellé  mufc  , ce  qui  appa- 
remment a donné  le  nom  à la  dro- 
gue. Cette  veflie  eff  ordinairement 
de  la  groffeur  d’un  œuf,  8c  renfer- 
me une  matière  de  fang  caillé , 
prefque  corrompu.  Les  forêts  des 
royaumes  de  Boutan,  de  Tonquin, 
de  la  Cûchimchine  , font  remplies 
de  ces  animaux , femblables  à une 
petite  biche, qui  pot  tent  le  mufc. Les 
Indiens  coupent  cette  veffie  auffi- 
tôt  qu’ils  en  ont  tué  quelqu’un , 8c 
la  taillent  8c  coufent  en  forme  de 
rognons  , tels  qu’on  les  apporte  en 
Europe.  Les  marchands  épiciers- 
droguiftes  vendent  le  mufc  ou  en 
veffie , ou  féparé  de  fon  enveloppe. 
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I/ufage  du  mufc  eff  peu  conGdéra- 
ble  en  médecine  , fur-tout  a caufe 
des  vapeurs  que  fon  odeur  donne 
aux  femmes.  Cependant  le  mufc 
fortifie  le  cœur,  rétablit  les  forces 
abattues  , 8c  raréfie  les  humeurs 
groflieres  ; mais  le  fréquent  ufage 
du  mufc  eff  capable  d’enflammer 
le  fang  8c  les  liqueurs.  C’eft  une 
fubffance  fulfureufe  , chargée  d’un 
fel  âcre  , volatil , très-capable  de 
mettre  en  mouvement  celui  de  la 
bile  , 8c  conféquemment  caufer 
beaucoup  de  délbrdrcs  dans  les 
corps  où  cette  humeur  domine. 

MUSCADE , fruit  d’un  arbre 
qui  croit  particuliérement  à Banda, 
ifle  des  Indes  orientales.  Il  eff  de 
la  groffeur  8c  de  la  figure  d’une  pe- 
tite pèche  , dont  l’enveloppe  exté- 
rieure eff  molle  8c  pleine  de  fuc 
comme  celle  de  la  noix.  C’eft  fous 
cette  enveloppe  qu’eft  le  macis  for- 
tement attaché  à la  coque  dure  8c 
ligneufe  , qui  contient  le  fruit  que 
nous  appelions  mufcade.  Ce  fruit  eff 
ovale  , brun  , tant  foit  peu  ridé  à 
l’extérieur , raboteux , blanchâtre, 
parfemé  de  veines  rouges  , d’une 
odeur  8c  d’un  goût  aromatique 
très-agréable. La  meilleure  mufcade 
eff  ferme,  pefante  , 8c  rend  une 
fubffance  oléagineufe  , lorfqu’on  la 
perce  avec  une  épingle , ou  avec 
une  aiguille. 

Les  mufcades  font  tant  foit  peu 
aftringentes , ftomachiques,  cépha- 
liques ; elles  aident  à la  coâion  , 
corrigent  l’haleine  , foulagent  dans 
la  défaillance  8c  la  palpitation  de 
cœur.  Leurs  vertus  aromatiques  qui 
confident  en  un  efprit  éthéré  , pé- 
nétrent 8c  fortifient  les  parties  no- 
bles. Selon  M.  Andry , c’eft  le  plus 
tempéré  de  tous  les  aromates  , 8c 
un  des  plus  ftomachiques.  Ce  fruit 
convient  particuliérement  avec  le 
poiffon  , étant  râpé  par-deffus  , 8c 
il  corrige  finguliérementla  crudité. 
Il  eff  bon  contre  les  débilités  de 
l’eftomac , 
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l'eftomac,  8c  contre  lés  diarrhées,  eft  moins  relevé.  Il  eft  cependant 
Elle  réjouit  le  cerveau  ; elle  arrête  fort  eftimé , parce  qu’jl  charge  beau- 
le  vomiffement  ; elle  corrige  la  coup  , 8c  qu’il  eft  affez  hâtif.....  Le 
tnauvaife  haleine  , £c  elle  eft  d’un  mufcat  violet  eft  d’un  noir  plus  clair, 
grand  fecours  contre  les  défailian-  8c  a la  couleur  violette.  Ses  grappes; 
tes  & les  palpitations.  Elle  échauf-  font  fort  longues,  & garnies  de 
fe , quand  on  en  ufe  avec  excès.  On  grains  qui  font  gros  , très-mufqués 

confit  les  mtifcades  dans  les  lieux  où  & des  meilleurs Le  mufcat  de 

elles  viennent,  comme  nous  con-  Malvoifle  eft  un  très-bon  railîn  8c 
fifons  ici  les  noix.  Elles  font  d’un  bien  mufqué.  Il  eft  fort  commun  à 
grand  ufage  pour  ceux  qui  vont  fur  Turin  , 8c  ne  vient  pas  fi  bon  dans 
mer.  On  en  envoie  par  tout  le  mon-  les  climats  plus  tempères...  Le  muf. 
de  ; elles  font  fort  flomacales.  On  car  long  , ou  pafl'e- mufqué  d'Italie  , 
doit  choifir  les  plus  groffes  8c  les  ell’fort  gros  St  très-mufqué  , excei- 
plus  nouvelles.  lent  eti'éonfitures  8c  à manger  crud. 

MUSCADELLF.  , efpece  de  II  a les  grappes  très-groffes  8c  lon- 
poire  qui  fent  un  peu  le  mufe.  ’ gués.  Il  eft  rare  8c  curieux  , Sc 
MUSCADET  , vin  blanc  qui  a veut  une  pleine  expofition  contre 
quelque  petit  goût  de  vin  mufcat;  le  mur.  Nous  avons  encore  le  muf- 

tcl  qu’on  l’attribue  au  génetin catjong  qui  eft  violet.  Il  eft  rare  , 

En  Normandie,  on  appelle  atiffi  8r,!e  Mufcat  de  Jefus  , dodt'le  grain. 
mufeadet  une  efpece  de  petite  ponr-  eft  fotl  gros  8c  rond , i^és.fllus  muf- 
me  douce  dont  on  fait  d’excellent  ques  8c  des  plus  rares.  . 
cidre.  • - ■ Le  nom  de  mufcat  fe  donne  auffi 

MUSCAT  j raifin  8c  vin  exquis  à pliificurs  fortes  de  poirés Le 

qu’on  met  au  rang  des  vins  de  li-  petit  mufcat  eft  une  forte  de  poire 
queur , qui  fent  un  peu  le  mufe.  Le  qui  yient  fur  la  fin  de  Juin.  Elle  eft 
meilleur  mufcat  vient  de  la  Pro-  d’une  gracie  bonté  , fi  on  lui  don- 
vcnce  8c  du  Languedoc  , de  Fron--  rie  le  tems  du  mûrir,  dit. la  Quinti- 
fignan  8c  de  la  Cioutdd.  On  le  cul-  nie...  Le  mufcat  fleuri , ou  autre- 
live  dans  les  jardins  8c  dans  les  ment  mufcat  à longue  queue  d’au- 
Vignes  ; il  y en  a de  plûlieurs  for-  fomne , eft  une  excellente  poire 
tes.....  Le  mufcatbidftc  de  Eronti-  ronde  ,’  roufsâtre  , médiocre  en 
gitan  a la  grappe  grofife  8c  preffée  gpffenr.  Sa  chair  eft  tendre  , d’un 
de  grains.  Il  eft  excellent  aman-  goûr  fin  8c  relevé...  L e mufcat- ro- 
ger  6c  à faire  des  confitures, de  bon  bert  fournit  prefqu’au  tems  du  bon- 
vin  dans  les  pays  chauds,  8c  à mer-  chrétien  mufqué  : on  l’a.ppélle  au- 
tre au  fo  a r 8c  au  foleih  II  y a une  rremeni poire  à la  rente.  Elfe  com- 
efpece  de  mufcat  blanc  de  Piémont,  menée  à mûrir  vers  la  mi- Juillet  ; 
.qui  a la  grappe  plus  longue  , le  c’eft  une  poire  très-bien  faite  , qui 
grain  moins  ferré  8c  le  plus  onc-  a la  chair  affez  tendre  8c  fort  fu- 

tueux Le  mufcat  de  ’Ribejalte  créé.  Elle  eft  à peu  près  de  la  grof- 

a le  grain  plus ‘petit  fon  fuc  eft  feur  dû  rouffelet  , & n’a  d’autres: 
doux, agréable  8c  des' plu»  mufqtiés;'  défauts  que  celui  des  poirés  d’été  „ 
il  eftlu  jet  à couler.  Le  mufcat  rouge  qui  eft  d’avoir  un  peu  de  marc  Sc 
a le  grain  plus  ferme  qué  le  précé-  de  ne  durer  guères.  En  revanche 
denr;  il  veut  beaucoup  de  foleil  elle  rapporte  beaucoup. 

pouf  bien  mûrir Le  mufcat  noir  MUSELIERE;  c’eft  une  courroie 

eftplus  noir  que  le  précédent  , 8c  de  cuir,  dont  on  lie  la  tête  des 
foÜtpreffé  de  grains;  fon  goût  animaux  , ou  une  pièce  de  fer  pour 
Tome  III.  K, 


i Google 


*u6  M Y R M Y R 

les  empêcher  d’ouvrir  la  gueule  ou  de*  arbres  entièrement  différent, 
de  mordre.  Les  premiers  nommés  myrabolant 

MUSEROLE  , en  terme  de  ma-  en  Europe, à caufe  de  leur  couleur, 
nege  ; c’eft  la  partie  de  la  tétiere  mais  arares  aux  Indes,  croifTent  aux 
du  cheval,  qui  fe  place  au-deflus  environs  de  Goa  & de  Batacala. 
du  nez.  Dans  leur  maturité  , ils  font  allez 

MUS1LITAPAN.  Voyez  Mafa-  fcmblables  aux  prunes  de  mirabelle, 
litapan.  mais  un  peu  plus  longs  &L  partagés 

MUSKOFSKE  , petite  monnoie  en  petites  côtes.  Leur  noyau  ren- 
d’argent  de  Mofcovie  , qui  vaut  le  ferme  une  petite  amande  qui  a bien 
quart  du  copac.  du  rapport  au  pignon  blanc.  On 

MUSQUINIER  : nom  qu’on  apporte  ces  myrabolaiis  des  Indes , 
donne , en  Picardie , aux  tifierands  ou  confits  ou  fecs  ; mais  il  en  vient 
qui  font  de  la  batifte  , de  la  demi  defecs  en  plus  grande  quantité.  Il 
Hollande,  du  Cambray  rayé  8t  faut  les  choifir  d’un  jaune  rougeâ- 
moucheté  , 8t  quelques  autres  for-  tre  , longs,  bien  nourris  , relevés 
tes  de  pareilles  toiles.  Ces  ouvriers  en  côtes,  pefans  , difficiles  à caffer, 
ont  une  aune  particulière  , dont  la  d’un  goût  aftringent  8t  défagréable. 
mefure  eft  irrégulière  : on  l’appelle  Cette  efpece  eft  la  plus  en  ufage  en 
aune  de  mufquinier.  médecine.  L’arbre  qui  le  produit,  a 

MUSTACHlO,  mefure  de  Ve-  la  feuille  femblable  à celle  du  fau- 
nife  pour  les  liquides  , dont  les  le.  Ce  fruit  eft  verd  au  commence- 
trente-huit  font  la  botte.  ment , brunit  en  approchant  de  fa 

MUTSIE , autre  petite  mefure , maturité  ; & fec  , il  devient  noir 
dont  on  fe  fert  à Amfterdam  : les  comme  la  plus  belle  ébene.  Les  my- 
Euit  compofent  le  mingle.  rabolans  chébules  fe  trouvent  vers 

MYAGRUM,  plante,  dont  les  Decan  & le  Bengale  où  on  les  nom- 
feuilles  font  oblongues,  femblables  me  areca.  fl  y a un  autre  areca  aux 
en  quelque  maniéré  à celles  du  paf-  Indes,  dont  l’ufage  eft  fi  commun  , 
tel  cultivé  ; mais  la  plûpart  font  qu’on  le  mâche  avec  le  bétel,  cette 
laciniées  , embraflant  leur  tige  par  feuille  fameufe  , dont  les  Indiens 
leur  bafe  , qui  eft  la  partie  la  plus  peuvent  fi  peu  Ce  palier , que  , par 
large , de  couleur  de  verd  de  mer.  daufe  de  leurs  contrats  de  maria- 
Ses  fleurs  font  petites  , à quatre  ge , ils  font  obligés  d’en  fournir  à 
feuilles  dilpofées  en  croix  jaunes.  II  leurs  femmes,  tant  qu’ils  vivront 
leur  fuccede  des  fruits  formés  en  enfemble.  L’arbre , dont  les  myra- 
petites  poires  renverfées , qui  con-  bolans  chébules  font  le  fruit , eft  de 
tiennent  chacun,  en  leur  milieu  , la  hauteur  du  pommier.  Il  a.  des 
une  feule  femenceoblongue , rouf-  feuilles  comme  le  pêcher,  &ç  des 
6âtre.  Il  y a une  autre  efpece  de  fleurs  rougeâtres  formées  eu  étoi- 
myagrum.  On  tire  de  la  femence  les.  Ils  font  alîez  femblables  aux 
du  myagrum , par  expreffion  , une  citrins  , excepté  qu’ils  font  plus 
huile  qui  eft  propre  pour  adoucir  noirâtres  & plus  longs.  Les  roya- 
les âcretés  de  la  peau.  boktns  belleries , connus  parmi  les 

MYRABOLAN  : nous  n’avons  Indiens , fous  le  nom  de  jotins  , fe 
dit  que  peu  de  ebofe  de  ce  fruit  trouvent  attachés  auxbranches.de 
purgatif,  en  ufage  en  médecine  , l’arbre  qui  les  porte,  en  fonça  de 
au  mot  mirabolan  ; en  voici  une  petites  gourdes  jaunâtres.  Ils:  (ont 
deferiptiou  plus  étendue  ; il  y en  gros  comme  la  noix  mufcate 
a cinq  efpeces  , qui  viennent  fur  ont  un  uoyau  dont  l’amande  eft  j4e 
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couleur  verte.  L’arbre  eft  grand  8c  femblables  à celles  qu’on  voit  quel- 
a des  feuilles  grandes , vertes  8t  quefois  fur  les  ongles  des  doigte, 
luifantes comme  lelaurier.  Les  my-  La  meilleure  eft  en  petites  malles 
rabolans  emblics  , en  indien  annua-  ou  greffes  larmes  rouges  , : claires 
les , croisent  fur  un  arbre  de  la  & tranfparentes , qui  contiennent 
hauteur  du  palmier, qui  a des  feuil-  une  efpece  de  liqueur  onâuçufe  ; 
les  comme  la  fougere.  Us  fppt  de  c’eft  ce  qu’il  y a de  plus  excellent 
iagrofleur  d’une  noixde  galle  , noi-  dans  la  myrrhe  j&c’cft  le  vérita- 
râtres,  St  comme  chagrinés.  Cette  b \e  flacU  des  anciens.  La  myrrhe 
derniere  efpece  n’a  guères  d’ufage  nous  vient  du  Levant , par  la  voie, 
dans  la  médecine.  Aux  Indes  , on  de  Marfeille,  dans  de  grofles  balles 
en  mange  le  fruit  verd  ; quand  il  de  cuir,  de  quatre  ou  cinq  cents  li- 
ed fec,  il  ne  fert  aux  Iudiens  que  vres.  Elles  font  ppur  l’ordinaire  , 
pour  faire  de  l’encre , ou  pour  noir-  fourrées  8i  mêlées  de  quantité  d’é- 
cir  leurs  cuirs  , comme  nos  corro-  corces  d'arbre  & attires  ordures, 
yeurs  font  ici  avec  le  fumac.  Les  Cette  gomme  entre  dans  la compo- 
myrabolans  de  toutes  efpeces  dot-  fition  de  plufieurs1  fortes  d’onguens 
vent  les  droits  d’entrée.  \ pour  la  guérifon  des.  plaies  ; 8c 

MYRA-BOLES  , forte  de  myr->  c’eft  une  des  principales  drogues  , 
the  qui  vient  d'Arabie  , que  les  Eu-  dont  on  fe  fert  pour  embaumer  les 
ropéens  tirent  des  Indes  orientales  corps. 

parSurate.  MYRRHIS,  plante  dont  les  ti~ 

MYRA-GILLOT  , autre  forte  ges  s’élèvent  à la  hauteur  de  quatre 
de  myrthe  qui  vient  des  mêmes  ou  cinq  pieds.  Les  ieuilles  font 
lieux  que  la  précédente,  mais  qui  grandes,  découpées-,  femblables  à 
lui  eft  beaucoup  inférieure,  foit  celles  delà  ciguë, fouvent  marque- 
pour  la  qualité  , foit  pour  le  prix,  tées  de  taches  blanches,  molles,  un 
MYRRHE,  gomme  ou  réfine  peu  velues,  ayant  la  couleur  8t  l’o- 
qui coule  par  incifion , quelquefois  deur  du  cerfeuil,  & un  goût  d’anis. 
naturellement  du  tronc  6c  des  bran-  Ses  fleurs  naiffent  en  parafol  au 
ches  d’un  arbre  de  moyenne  gran-  fommet  des  tiges  8c  des  branches, 
deur,  qui  croît  dans  l’Arabie  , l’E-  composées  chacune  de  cinq  fleurs 
gypte,  l’AbiCBnie,  & quelques  lieux  inégales,  difpofées  en  fleurs  de  lys 
d’Afrique.  Elle  vient  d'un  arbre  pe-  de  couleur  blanche.il  leurüiccede 
lit  <k  épineux.  On  l’incife  deux  des  femences  jointes  deux  à deux  , 
fois  l’année  ; la  liqueur  qui  en  cou-  grandes,  longues,  femblables  au 
le,  fe  reçoit  fur  des  claies  ou  nat-  bec  d’un  oifeau.  Cette  plante  croît 
tes  de  jonc  qu’on  met  deffous.  Les  dans  les  prés  & dans  les  jardins, 
épiciers-drogtiiftes  vendent  de  la  Elle  eft  propre  pour  la  cachexie  , 
myrrhe  en  larmes  qu’ils  appellent  pourl’afthme&l’épilepfié.Safeuil- 
Jlaêli  en  larmes ,&  de  la  myrrhe  le  eft  auffi  bonne  que  le  cerfeuil. 
onglée.  Le  ftaüé  fechoifit  en  belles  Quelques-uns  l’appellent  cerfeuil 
larmes  , d'un  jaune  doré  , claire,  mufquéi  II  y a plufieurs  autres  ef- 
tranfparente  , friable,  légère,  d’un  peces  de  myrrhes . 
goût  amer  , d’une  odeur  forte  & MYRTE  , arbriffeau  toujours 
défagréable  ; mais  comme  cette  verd  8t  odorant  , dont  il  y a plu- 
myrrhe  eft  très-rare,  l’on  n’emploie  fieurs  efpeces.  Le  myrte  commua 
guêres  que  d^  la  myrrhe  onglée,  qui  croît  quelquefois  aufli  haut  qu’un 
prend  ce  nota  de  petites  taches  arbre.  Il  a fes  branches  fouples  8c 
blanches  qu’on  y remarque  , allez  pliantes  , fon  écorce  rouge  , fes 
. » K ij 
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feuille*  ttn  peu  longues,  toujours  cifeaux  defaïdinier.  On  en  ôte  le* 
vertes,  femblables  à celles  du  gre-  branches  fécher,  8c  celles  qui  lan- 
nadier.  Ses  fleurs  font  composées  guiffent.  Gët  arbrifleau  a les  fleurs 
chacune  de  cinq  feuilles  difpolïes  en  maniéré  de  rofe  ; elles  font 
en  rofe  , blanches,  odorantes.  11  blanches  St  odoriférantes, 
leur  fuccede  des  baies  oblongues  , Voilà  les  deux  efpcces  de  myr1- 
qui  ont  quelque  rapport  aux  olives  tes  que  nous  connoiffons  dans  nos 
fauvages.  On  tire  des  feuilles  8t  du  jardins  ; mais  Bradeley  dit  qu’il  y 
fruit  du  myrte  un  fucqui  eft  aftrin  a en  Angleterre  le  myrte  -à  fleur 
j>ertt.  Il  eft  propre  pour  ceux  qui  d’oranger , le  myrte  Efpapnol  à lùr- 
crachent  le  fâng....  Il  y a le  myrte  ges  feuilles  ,1e  myrte  de  Portugal , 
doubleqüi  s’éleSé  à la  hauteur  d’un  le  myrte  double  8c  le  myrte  incar- 
petit  arbriffeau.  lll  pouffe  des  bran-  nadin  , à différentes  couleurs  que 
ches  toutes  revêtues  de  feuilles  fetU-  les  Anglois  regardent  comme  une 
ilables  à celles  du  myrte  commiln  , curiofité  ; ceux  à petites  feuilles  ’, 
qui  produiferit  des  fleurs  blanches',  dont  le  même  auteur  parle,  font 
remplies  de  feüilles;&c  cette  efpecè  le  myrte  droit  , le  myrte  a feuil- 
de  myrte,  eft  fi  féconde  , qu’elle  les  de  buis  8e  a nid  d'oifeau  , &c  les 
fleurit  toute  l’a'nnée.  Il  veut  médio1-  “efpeces  à feuilles  de  romdrin,  Tou- 
cremennde  foleil , une  bohne  teK  tes  ces  efpeces:fe  multiplient  de 
re  , graffe  8c  humide.  On  le  taille  boutures  , à l’exception  du  myrte 
au  mois  de  Mars , 8c  on  n!cn  coupe  à fleur  d'oranger,  8c  de  celui  à 
que  ce  qui  eft  feC.  ! fleurs  doubles  , qui  fe  multiplient 

Le  myrte  ïfe-*  multiplie;  de  déüx  beaucoup  mieux  cil  couchant  leurs 
*nanieres,demafcotes  Se  déraciné*  branches. 

éclatées.  Dans  le  premier  cas,  oh  1 La  faifon  la  plus  commode  pour 
choifit  lëS  plus  belles  branches  St  1er  coucher,  elt  le  mois  de  Mai; 
les  plus  droites,  qu’on  épluche  par  alors  il  faut , après  avoir  bien  la- 
Je  bas , de  tout  ce*qui  peut  nuire  à bouré  la  terre,  y coucher  les  plus 
la  marcote,  juftju’à  trois  doigts  dé  jeunes  branches  8c  les  plus  tendres, 
l’endroit  qui  doit  fortir  de  terre’,  En  les  arrofant , elles  poufleront 
lorfque  ces  branches  font  couchées;  racines  , 8c  feront  en  état  d’être  fé- 
aprèsquùi,  on  les  couche  douce-  parées  des  meres-plantes  au  prin- 
ment  dans  une  maniéré  de  rigole  teins  fuivant  ; mais  fi  l’on  couche 
qu’on  a faite  ; ehfuite  on  le  couvre  les  branches  d’un  an  , elles  ne  preîi- 
de  terre  , 8c  on  les  arrofé  ; c’eft  dront  pas  racine  , telle  chofe  que 
dansle  mois  de  Mars  qu’on  marcote  l’on  puiffe  faire.  Pont  les  boutures 
Jes  myrtes.  On  leve  les  murcotes  en  que  l’on  veut  planter , il  confeille 
.Septembre  ou  Oûobre.  Les  myrtes  qu’elles  foient  toujours  jeunes  & 
veulent  être  arrofés  fouvent  pen-  tendres  , telles  qu’on  les  trouve  fur 
dant  l’été.  Si  l’on  multiplie  cet  ar-  les  myrtes  au  mois  de  Juillet  ; c’eft , 
briffeau  de  racines  éclatées,  il  faut  dit  Bradeley  , la  faifon  la  plus  fa- 
pour  cela  en  déchauffer  tout  le  pied,  vorable  pour  les  plantes,  en  dé- 
en  choifir  la  branche  qui  convient  tachant  les  feuilles  à la  hauteur  de 
le  mieux  , la  prendre  par  le  bas  8c  'deux  pouces  fur  chaque  bouture  , 
l’éclater,  puis  on  la  plante  en  caiffe  8c  les  enterrant  à cette  profondeur, 
;ou  en  pleine  terre.  Le  printems  8c  8c  à un  pouce  de  diftance  les  unes 
l’automne  l'ont  les  deux  faifons  où  des  autres  dans  un  pot  rempli  de 
on  fait  ce  travail.  Pour  bien  élever  terre  légère  , où  on  les  arrole  fou- 
les myrtes , on  les  tond  avec  des  vent,  jufqu’à  ce  qu’elle* ayentpris 
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racines , c’eft-à-dire  jufqu’à  la  fin  Quand  on  range  les  myrtes  ou 
d’Août;  ce  jeune  plant  doit  relier  d’autres  plantes  , il  faut  prendras 
jufqû*au  mois  de  Mars  de  la  fecon-  garde  de  les  mettre  à l’égout  des 
de  année,  avant  que  d’être  tranf-  autres  arbres  , 8c  de  les  refferrer 
planté  dans  des  pûtsféparés;  car  il  trop,ils  demandent  que  l’air  circule 
rifqueroit  de  périr,  fi  on  le  remuoit  librement  autour  8c  au-defiiis 
plutôt,  parce  qujalors  fes  petites  d’eux,  fans  qpoi  ils  ne  poufleroient 
racines  tendres  ne  fuffiroient  pas  que  des  racines  menues  6c  foibles. 
pour  attirer  l’humidité  de  la  terre  Le  myrte  paffe,  chez  les  botaniftes, 
autoûr  d’elles , auffi  promptement  pour  une  plante  vulnéraire  8c  af- 
qu’on  le  voudroit.  Mais  quand  ces  tringente.  Les  curieuxen  ont  dans 
plantes  ont  poulie  de  nouvelles  ra-  leurs  jardins  , parmi  les  orangers, 
cines,  elles  aiment  l’eau  8c  veulent  8c  autres  arbres  précieux.  11  croie 
être  arrofees  fouVent.  Elles  fe  plai-  quantité  de  ces  arbrilfeauxen  Lan- 
fentàl’ombre  dansl’été, 8c  pouffent  guedoc  8c  en  Provence,  ils  font 
alors  des  tiges  beaucoup  plus  fortes  auffi  très  - communs  en  Efpagne. 
quecelies  qui  font  expoféesaufoleil.  Dans  ces  pays  on  diftingue  le  myrte 
Le  myrte  fe  plaît  tellement  dans  (c’eft  le  commun  ) en  mâle  8c  fe- 
l'humidité , que  Bradeley  dit  en  melle.  Son  fruit , nommé  myrtille , 
avoir  vu  un  pot  placé  dans  un  baf-  eft  verd  au  commencement,  8c  de- 
lin  pleip  d’eau  à une  fenêtre  expo-  vient  infenfiblement  noir.  U a en- 
fée  au  midi , qui  a pouffé  dans  un  dedans  une  graine  aflez  blanche,  en 
été  quatre  fois  autant  que  ceux  qui  forme  de  croiffant,  d’une  fubftance 
étoient  reliés  en  plein  air  , 8c  a folide  8c  fort  dure,  8c  d’un  goût  af- 
continué  de  croître  de  la  même  ma-  tringent.  Quand  ce  fruit  eft  encore 
niere  pendant  plufieurs  années, fant  fur  l’arbre  , il  eft  fucculent  8c  lifte, 
qu’on  renouvellâtja  terre  du  pot , 8c  ne  devient  acide  8c  ridé,  comme 
8c  avec  la  feule  précaution  de  re-  les  épiciers-droguiftes  le  vendent , 
mettre  de  l’eau  dans  le  baffin  , à que  parce  qu’on  le  fait  fécherau  fo- 
mefure  qu’il  en  manquoit  ; mais  les  leil  pour  la  commodité  du  tranf- 
tiges  de  cette  plante  étoient  trop  port.Les  myrtes  femelles  produifent 
foibles.  Les  vieux  myrtes  jgui  ont  les  meilleurs  myrtilles  , 8c  en  plus 
été  négligés  , 8c  dont  la  tête  doit  grande  quantité.  Les  myrtilles  font 
être  un  peu  garnie,  doivent  être  d\tn  affez  grand ufage,  en  France* 
rafraîchis  par  leur  racine  à la  mi-  dans  la  médecine.  Les  parfumeurs 
Avril  ; il  faut  renouveller  leur  ter-  s’en  fervent  dans  leurs  parfums  , Bc 
re,  8c  couper  les  branches  au  fom-  en  tirent  une  effence.  Les  teintu- 
met,  à trois  ou  «juatre  pouces  de  la  tiers  Allemans  en  font  une  teinture 
tige;  parce  moyen  ils  fe  prépare-  bleue.  LesAnglois  emploient  les 
ront  à pouffer  dans  le  tems  où  ils  branches  8c  les  feuilles  du  myrte; 
croiflent  naturellement,  8c  feront,  pour  tanner  les  cuirs, 
l’été  fuivant , de  belles  plantes,  MYTRIDATE,  drogue  qui  fert 
pourvu  qu’on  leur  donne  fuffifam-  de  remede  contre  les  poifons.  Vo- 
ûtent de  l’eau  8c  de  l’ombré.  yez  Mitridate. 
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NACARAT  DE  BOURRE  ; mandie  fe  fert  de  ce  terme , en  plt>- 
c'eft  une  des  fept  couleurs  fieurs  endroits , pour  fignifier  meu- 
rouges  desteinturiers.  Voyez  Tein-  blés  faifis.  Ce  mot,  fuivant  un  nou- 
ture.  i veau  commentateur,  comprend  les 

NACELLE  , petit  bateau  , fans  meubles  morts  , comme  bleds  » 
snât  & fans  voile  , dont  on  fe  fert  grains , &cc.  & les  meubles  vifs  , 
pour  le  palTage  des  rivières.  comme  befliaux , volailles , 8cc. 

NACRE  DE  PERLES,  coquille  N ANN  A , ou  ANANA  , plante 

où  fe  forment  les  perles , polie  en-  de  l’Amérique  , qui  donne  un  fruit 
dedans,  de  1»  blancheur  des  perles  reffemblantà  l’artichaut,  mais  dont 
même  , 8c  qui  a le  même  éclat  au-  le  fuc  eli  le  même  que  celui  d’une 
dehors,  quand,  avec  un  tour  delà  poire  fucculente. 
pidaire,  on  en  a enlevé  les  premie-  NANQUE  8 1 NANQUI , poids 
ses  feuilles  qui  font  l’enveloppe  de  dont  les  habitans  de  Madagafcar  fe 
ce  coquillage.  La  nacre  entre  dans  fervent  pout  pefer  l’or  8c  l’argent, 
les  ouvrages  de  marqueterie  8c  de  NANTIR;  c’eft  donner  des  a& 
vernis  de  la  Chine.  On  en  fait  di-  furances  pout  le  payement  d’une 
vers  bijoux,  comme  étuis  8c  taba-  dette  ,foiten  meubles  ou  argente» 
tieres.  Les  joitailiiers  appellent/ou-  rie , foit  en  autres  effets,  ou  nature 
jes  des  endroits  relevés  en  demi»'  de  bien  qu’on  met  entre  les  mains 
rond , qpi  fe  trouvent  quelquefois  de  fon  créancier.  Les  ufuriers  ne 
dans  le  fond  des  coquilles  de  na-  prêtent  rien  que  fur  de  bons  nan- 
«re  ; 8c  ils  ont  l’adreffe  de  les  feier  tiflemens  , 8c  à gros  intérêts. 

8c  de  les  faire  entrer  dans  divers  NAPE  , morceau  de  toile  ou  de 
ouvrages  de  jouaillerie , comme  fi  lingé  , dont  on  couvre  une  table 
c’étoit  de  véritables  perles.  avant  que  d’y  fervir  à manger..... 

l^ADIR;  c’eft  le  point  du  ciel  Les  bouchers  appellent  nape  un 
direftement  oppoféau  jénith,  c’eft-  morceau  de  toile  blanche  de  deux’ 
à-dire  ; au  point  du  firmament , ou  trois  aunes  de  long  , plus  ou 
perpendiculaire  à notretête.  Nous  moins  , 8c  de  trois  quarts  de  lar» 
en  changeons  toutes  les  fois  que  ge  , qu’ils  attachent  à la  tringle  où 
nous  changeons  de  lieu.  ils  fufpendent;  avec  des  allonges; 

NA1N-LONDRINS,  draps  fins  les  pièces  de  viande  , à mefure 
d’Angleterre  , fabriqués  de  pure  qu’i|j  ia  dépècent, 
laine  d’Efpagne , & deftinés  pour  NAPE  , en  terme  (Thydrauligue, 
le  négoce  du  Levant.  Les  draps  de  eft  une  cafcade  , dont  l’eau  tombe* 
Carcaffonne  , font  de  la  qualité  des-  de  deflus  une  pierre  unie  8t  large  , 
nains- londrins  , 8c  fe  vendent  à 8i  repréfentfe'Une  nape.  Les  plus 
Smyrne  , fous  leur  nom.  belles  napes 'font  les  plus  garnies  ; 

N'ALLER  PLUS  DE  TEMS  f mais  elles  ne  doivent  pas  monter 
çxpreflion  dont  les  chaffeurs  fe  fer-  d’une  grande  hauteur,  parcequ’el- 
vent  pour  lignifier  qu’il  y a un  jour  les  fe  déchirent, 
ou  deux  que  la  bête  eft  paffée.  NAPE  DE  BLED  , fe  dit  de* 

NAMPS.  La  coutume  de  Nor-  bleds,  fur  racine  , quand  ils  font 
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beaux  , & qu’ils  couvrent  égale- 
ment la  campagne. 

N APE  ; en  terme  d'oifeleur  , fe 
dit  de  la  partie  la  plus  déliée  d’un 
filet.  Dansuntramail,  c’eft  la  nape 
qui  eft  la  toile  du  milieu  , qui  a de 
petites  mailles  de  fil  délié  qui  en- 
tre dans  les  grandes  mailles,  St  qui 
fert  à engager  le  gibier  qui  entre 
dedans.  Les  napes  , pour  les  orto- 
lans 8c  les  alouettes,  nefe  font  que 
de  mailles  à lofangcs.  Elles  doivent 
être  faites  de  bon  fil  délié,  8c  ron- 
dement retors  en  deux  brins.  On 
peut,  pour  prendre  les  ortolans  , 
ne  donner  à la  maille  que  trois 
quarts  d’un  pouce  de  largeur.  Pour 
les  alouettes  , on  en  doit  faire  les 
mailles  d’un  pouce  de  large  chacu- 
ne. Une  nape  doit  avoir  huit  à 
neuf  toifes , 8c  on  enlarme  enfuite 
le  filet.  On  fait  des  napes  pour 
prendre  les  canards  à mailles  à lo- 
fanges,  de  trois  pouces  de  large.  On 
fait  la  levure  de  trente-cinq  ou  qua- 
rante  mailles  ; la  longueur  de  cha- 
que filet  eft  de  dix , onze , à douze 
toifes. . . . Nape  fe  dit  aufli  de  la 
partie  la  plus  déliée  d’un  filet. 

NAPE  , en  terme  de  vénirie  , 
eft  la  peau  du  cerf  qu’on  étend  , 
quand  on  donne  la  curée  aux  chiens. 

NAPHE  , nom  que  les  parfu- 
meurs donnent  à la  fleur  d’orange. 

NAPHTA,  NAPHTE,efpece  de 
bitume  mou  , facile  à s’enflammer , 
qui  reffemble  allez  à la  poix  liquide 
par  fa  couleur,  qui  eft  très-noire. 
Ce  bitume  eft  de  fort  mauvaife 
odeur.  11  y a aufli  du  naphta  d’I- 
talie; c’eft  une  efpece  d’huile  claire, 
quife  trouve  dans  le  duché  de  Modé- 
ne.  On  la  connoît  mieuxfous  le  nom 
A'huile  de  Pétrole.  Voyez  Pétrole. 

NARCISSE  , plante  qu’on  cul- 
tive dans  les  jardins  , 8c  qui  donne 
une  fleur  fort  agréable.  On  la  di- 
vife  en  narcijje  , grand  narcijje  , 8c 
iiarcijfe  d’Inde.  De  la  première  ef- 
pece il  y a le  natxijji  anglois , le 
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loncore , celui  de  Conjlantinople  , 
le  crênélé  , le  jaune  , Yhémérocale 
de  Valence , le  montagnard  tardif , 
celui  de  Narbonne  , celui  de  Ra- 
gufe  ; le  fdvejlre  ultramontain  , le 
Jauvage  étoilé  , le  tiers  de  Mathio - 
le.  L'anglois  a la  fleur  un  peu  plus 
grande  que  celui  de  Narbonne  ; le 
godet  jaune  eft  égal  par-tout. 

Le  boncore  a,  au  milieu, des  feuil- 
les blanches  , le  godet  crépu  8t 
pliflé.  On  lui  a donné  le  nom  de: 
boncore , parce  que  celui  qui  l’à 
trouvé  s’appelloit  ainfi. 

Celui  de  Conjlantinople  , ou  de 
Byfance  , aufli  appelle  calcédonien  , 
produit , à l’extrémité  de  fa  tige  , 
douze  fleurs  qui  ont  les  feuilles 
blanches  8c  épaiffes  ; mais  il  y vient 
au  milieu  de  certaines  petites  feuil- 
les  jaunes  avec  le  godet. 

Le  crénelé  eft  de  deùx  façons , le 
grand  8c  le  petit.  Le  grand  produit 
des  fleurs  en  quantité  ; mais  il  en 
coule  plufieurs.  Les  feuilles  en  font 
blanches  ; au  milieu  de  quelques- 
unes  , il  s’étend  une  petite  fleur  jau- 
ne, qui,  à fon  extrémité,  à la  figure 
d’un  petit  cornet....  Le  petit  n’ap- 
porte que  quatre  ou  cinq  fleurs  qui 
ont  fix  petits  cornets  qui  forment 
une  étoile  de  la  même  couleur. 

Lés  jaunes  ont  plufieurs  différen- 
ces ; néanmoins  toutes  les  fleurs 
ont  leurs  feuilles , 8c  le  godet  d’un 
jaune  doré,  8c  différent  feulement 
en  grandeur  , en  ce  qu’ils  ont  plus 
ou  moins  de  couleur. 

L 'hémorocale  de  Valence  fait  for- 
tir  , du  haut  de  fa  tige,  huit  ou  dix 
fleurs  femblables  à celles  du  tiers 
de  Mathiole , qui  font  li  refferrées  , 
qu’elles  ne  paroiffent  qu’une  oudeux 
à la  fois  ; 8c  celles  qui  font  fleu- 
ries, commencent  à fe  flétrir,  quand 
les  autres  commencent  à s’ouvrir. 
Cette  fleur  a beaucoup  de  rapport 
avec  les  clochettes  blanches,  ayant 
les  feuilles  de  même  couleur  , lon- 
gues , étroites , féparées , 8c  faifaat 
K »▼ 
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la  figure  d’une  étoile  au  milieu 
s’élève  un  godet  frifé  par  le  bord 
qui , pour  fa  longueur  , eft  comme 
une  clochette.  Cette  fleur  eft  fi 
foible  , qu’à  peine  dure-t-elle  un 
jour  entier.  Aufli  cft-ce  pour  cela 
qu’on  lui  a donné  le  nom  à'hémè- 
rocale , qui  lignifie  fleur  ou  beauté 
d'une  journée. 

Le  montagnard  tardif  jette  trois 
à quatre  fleurs  qui  ont  les  feuilles 
Llanches , 8c  plus  grandes  que  celles 
«lu  narcijfe  commun  ; mais  elles 
l’ont  rompues  & difpofées  dans  la 
figure  d’une  étoile  ; elles  ont  le 
godet  large  , couleur  de  citron  , & 
•quelquefois  orangé. 

Le  narcijfe  de  Narbonne  jette  une 
®u  plufieurs  feuilles  incomparable- 
anent  plus  petites  que  celles  des  au- 
tres narcijj'es.  Il  a le  godet  jaune 
i&C  grand  qui  s’élargit.  Il  a fonou- 
^erture  faite  en  forme  de  cloche. 

Celui  de  Ragufe  , au  lieu  de  pe- 
tites feuilles  blanches,  qui,  dans 
Jles  autres  , fe  font  au  milieu  , a un 
petit  cercle  jaune  , , crépu / avec 
plufieurs  tours. qui  le  rempliffent  ; 
2c  parce  qu’il  eft  venu  de  Ragufe , 
le  nom  lui  en  eft  refté. 

Le  grand , ou  Silveflre  ultramon- 
tain , eft  en  forme  de  rofe  , 8c  ne 

Îiroduit  qu’une  fleur.  Il  pouffe,  dans 
e milieu,  au  lieu  du  godet,  quan- 
tité de  feuilles  redoublées , dons 
3es  unes  font  d’un  jaune  clair  , tk 
werdoyantes.  Quand  elles  s’ouvrent 
2c  qu’elles  fe  développent  peu-àr 
peu , il  femble  que  ce  foit  une  rofe 
jaune;  mais  quelquefois  la  neige  8c 
les  eaux  le  font  crever. 

Leflzuvage  étoilé  donne  une  fleur 
double  , dont  les  feuilles  font  d’un 
jaune  de  paille,  8c  rangées  comme 
une  étoile. 

Le  tiers  de  Mathiole  , à l’extré- 
mité de  fa  tige  , qu’il  a plus  plate 
que  ronde,  répand  dix  ou  douze 
fleurs  blanches  qui  étendent  fix 
feuilles  longues  St  étroites  , l'cpa- 
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rées  les  unes  des  autres  , 8c  parta» 
gees  en  étoiles , au  milieu  defquel- 
les  s’élèvent  le  godet  ; mais  comme 
ces  feuilles  font  extrêmement  dé- 
biles, 8c  principalement  au  bord  , 
elles  font  de  peu  de  durée  ; fes 
fleurs  s’ouvrent  l’une  après  l’autre, 
trois  ou  quatre  à la  fois  , 8c  pen- 
dant que  les  premières  fe  palfent  , 
les  autres  fleuriffent. 

Toutes  ces  efpeces  de  narciffes 
veulent  être  cultivées  de  la  même 
maniéré , c’eft-à-dire  , bien  expo- 
fées  au  foleil , dans  une  terre  pa- 
reille à celle  des  jardins  potagers.  II 
faut  les  enterrer  fix  doigts  fous  ter- 
re , 8c  les  éloigner  d’un  demi-pied 
les  uns  des  autres  , au  bout  de  trois 
ans  on  les  leve  pour  en  ôter  les 
caïeux  qui  font  multipliés. 

Le  narcijfe  commun  éleve  , en- 
tre fes  feuilles  , une  tige  à la  hau- 
teur de  plus  d’un  pied  , portant  en 
fa  foramité , une  grande  fleur  à une 
feule  feuille  blanche  , 8c  entourée 
de  fix  feuilles  pâles  8c  purpurines  , 
attachées  fi  fortement  à cette  fleur  , 
que  le  tout  enfemble  paroît  être 
une  feule  pièce.  Elle  eft  d’une  odeur 
fort  agréable.  Lorfque  la  fleur  eft 
paffée , il  lui  fuccéde  un  fruit  affex 
gros , triangulaire  , divifé  en  trois 
loges  remplies  de  femences  noires, 
prefque  rondes  ; £a  racine  eft  buû 
beufe.  La  fleur  du  narcijfe  eft  un  peu 
narcotique.  Sa  racine  eft  déterfivç 
8c  adouciffante. 

Les  grands  narciffes  , pour  être 
plus  grands  8c  plus  étendus  , ont 
été  nommés  les  incomparables , oi| 
nompareils  ; ce  font  le  grand  blanc , 
le  couleur  de  citron  bordé  d'oran~ 
ge  , le  couleur  de  citron  double  , 
le  jaune  doré  , Sc  le  jaune  pdlef 

Le  grand  blanc  répand  fes  feuil- 
les 8c  les  écarte,  8c  le  petit  les  tient 
plus  ferrées  8c  plus  unies.  Ainfi  le 
grand  narcijfe  blanc  , qui  a le  go- 
det jaune  , ne  diffère  en  rien  di| 
petit , finon  que  celui-ci  a le; 


d by  Google 


N A R 

feuilles  plus  courtes , 8t  d’une  cou- 
leur plus  vive. 

Le  couleur  de  citron  bordé  d'oran- 
ge , reffemble  mieux  au  jaune  doré , 
parce  qu’il  fleurit  d’abord  d’un  jau- 
ne pâle  , &c  en  croiffant  ilconferve 
toûjours  la  même  couleur.  Il  a le 
godet  plus  grand , bordé  d’une  cou- 
leur d’orange , les  feuilles  plus  lar- 
ges & plus  preffces. 

Le  couleur  de  citron  double  jette 
jufqu’à  trois  rangs  dé  feuilles  afTez 
grandes,  & dans  fes  tours  un  grand 
nombre  de  certaines  petites  feuilles 
d’un  jaune  très- brillant,  Sc  cette 
fleur  eft  fi  belle  dans  fa  plénitude  , 
qu’on  lui  donne  le  nom  de  grand 
narcijfe  St  d'incomparable  , parce 
qu’elle  renferme  toute  feule  les 
beautés  qui  fe  trouvent  féparément 
dans  toutes  les  autres. 

Le  jaune  doré  a fix  feuilles  d’un 
jaune  éclatant, bien  unies;  & bien 
ouvertes  avec  le  godet , qui  s’élar- 
giflant  dans  le  fond  , s’enfle  pref- 
qu’à  la  groffeur  d’un  doigt. 

Le  jaune  pâle  ne  différé  du  pré- 
cédent , qu’en  ce  qu’il  a les  feuilles 
plus  étroites  , féparées  8c  frifées , 
Si  que  fa  couleur,  qui  eft  jaune  en 
naiffant,  changeant  peu-à-peu,  dé- 
vient jaune  81  blanchâtre.  Cette 
forte  de  nanijfe  demande  unefitua- 
tion  médiocrement  folaire,  8t  une 
terre  femblable  à celle  des  grands 
potagers.  Elle  veut  être  enterrée 
de  la  profondeur  de  quatre  doigts  ., 
St  avoir  quatre  pouces  d’interval- 
les. Il  faut  les  lever  au  bout  de  trois 
ans,  pour  les  décharger  de  la  nom- 
breufe  quantité  de  tubes  qu’ils  fe- 
raient. 

Les  narcijfet  d'Inde  , ainfi  ap- 
pellés  , parce  qu’ils  viennent  de  ce 
pays-là,  font  le  narcijje  écaillé  , 
le  narcijfe  de  Jacob  , le  narcijje 
rouge  , le  narcijje  fphérique  , le 
narcijje  vineux-ciair  , 8t  le  Kar- 
cijfe  de  Virginie.  Comme  ces  efpe- 
fes  font  différentes  dans  leurs  fleurs 
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& dans  leurs  couleurs  , aufli  veu- 
lent-elles être  diverfement  culti- 
vées. 

Le  narcijje  écaillé , appellé  le 
plus  fouvent  Indien , jette  de  fa 
robe  une  fleur  femblable  à une 
grenade  quia  dix  feuilles  , St  quel- 
quefois davantage  , d'un  beau  rou- 
ge de  feu , Si  ces  feuilles  renfer- 
ment quantité  de  petites  fleurs, d’u, 
ne  couleur  incarnate,  à demi-ou- 
vertes. De  chacune  de  fes  fleurs,  il 
fort  trois  filets  rouges  qui  ont  un 
chapeau  jaunâtre.  Quand  cette 
plante  eft  fleurie  , &c  que  la  tige 
monte  en  graine  , les  feuilles  du 
pied  commencent  à pouffer  , & ne 
viennent  point  que  fa  fleur  ne  fo,it 
tombée  ; mais  fa  beauté  vaut  la 
peine  qu’on  la  faffe  venir.  Ce  nar- 
ciJJ'e  doit  plutôt  être  mis  dans  des 
pots  remplis  de  terre  maigre  Sc  fa- 
bloneufe,  que  dans  les  planches  à 
trois  doigts  de  profondeur.  Quand 
les  feuilles  en  font  fléchées,  fi  ce 
narcijfe  eft  dans  une  planche,  il  faut 
laitier  flécher  la  terre  tout  au  tour, 
Sc  y en  ajouter  de  nouvelles  par- 
defîus , de  peur  que  les  eaux  & le 
floleil  ne  lui  faffent  tort  ; 8c  s’il  eft 
dans  des  pots , on  le  doit  tirer  dans 
un  endroit  à l’abri  , mais  pourtant 
bien  aéré. 

Le  narcijfe  de  Jacob  jette  jufqu’à 
quatre  fleurs  de  fix  feuilles  chacune, 
de  pourpre  languiffant  par  le  bas  , 
Si  dégénérant  en  couleur  d’orangé 
par  le  haut.  Chaque  fleur  , dans  fa 
forme  , reffemble  au  lys  blanc.  Il 
a fix  filets  longs  Si  blanchâtres , 
qui  s’amortiffenten  fix  boutons  qui 
tirent  au  jaune  ; 81  le  filet  du  mi- 
lieu , plus  grand  que  les  autres  , 
paraît  d’abord  avec  fa  tige  ; St 
quand  elle  eft  ainfi  fleurie  , elle 
commence  à jetter  fon  verd  8c  fes 
feuilles.'  Le  narâjfe  de  Jacob  veut 
être  dans  un  pot , Si  demande  une 
terre  maigre  Si  fablonneufe.  On 
l’enfonce  de  deux  doigts  ; il  a be- 
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foin  d’eau  8c  de  foleil , jufqu’à  ce 
que  les  premiers  froids  aient  féché 
fes  feuilles;  8c  alors  il  faut  l’expofer 
dans  un  lieu  ouvert  8c  bien  aëré  , 
& l’y  laifler  fans  lui  rien  faire  juf- 
qu’au  milieu  du  mois  de  Mai  ; alors 
il  faudra  foigneufement  lever  la  ter- 
re de  deffus,  jufqu’à  ce  que  l’oignon 
foit  découvert , prenant  garde  de 
n’en  pas  olfenfer  les  racines.  Cela 
fait , on  détache  délicatement  les 
caïeux  de  l'oignon  que  l'on  cou- 
vre de  la  terre  , puis  on  l’arrofe 
jufqu’à  ce  que  la  terre  foit  bien  dé- 
trempée , puis  on  le’  met  au  foleil 
8c  à la  pluie  , ne  lailTant  pas  pour 
cela  de  l’arrofer,  quand  il  en  a be- 
foin.  On. lève  rarement,  pour  le  dé- 
charger, des  petits  oignons  qu’il 
faut  planter  dans  des  pots  à part. 
On  a cependant  remarqué  que 
quand  on  lui  donne  la  culture  ordi- 
naire, il  fleurit  beaucoup  mieux. 

Le  narcijje  rouge , tirant  au  lys 
rouge,  autrement  appelle  narcijje- 
/nadame  , jette  vingt  fleurs,  & da- 
vantage, petites  longuettes  , ik  de 
couleur  verdâtre.  Elles  s’ouvrent 
l’une  après  l’autre.  Elles  font  pen- 
dantes , droites  , ferrées  8c  fort 
drues.  Elles  ont  la  figure  d’un  lys 
blanc , 5c  la  même  grandeur  ; mais 
les  feuilles  en  font  plus  prefTées,  8c 
moi-.is  renverfées.  Dans  le  commen- 
cement elles  font  d’un  blanc  mêlé 
de  rouge.  Plus  elles  vieilliflent , 8c 
plus  elles  fe  colorent  ; le  fond  du 
dedans  eft  blanchâtre  , comme  par 
le  dehors.  Elles  ont  fix  filets  qui 
font  aulfi  blanchâtre  dans  le  pied  , 
St  rougeâtres  par  le  haut , ëc  qui 
fe  terminent  en  une  petite  cime 
ronde,  qui  femble  un  petit  bou- 
chon. Celui  du  milieu  n’a  point  de 
bouton  ; mais  il  eft  plus  long  8c 
plus  coloré  que  les  autres.  Il  fleurit 
au  commencement  de  Septembre. 

Le  narcifje  fpkérique  , ou  orni- 
thogale  fphérique  , connu  commu- 
nément fous  le  nom  de -l'Indien,  8c 
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au  fit  fous  celui  de  girandole , poufle 
la  fleur  avant  la  tige,  laquelle  s’éle- 
vant petit  à-petit, s’ouvre  peu-à-peu 
à la  fin  ; 8c  on  y en  découvre  plu- 
fieurs  qui  s’élargiflentde  tous  côtés, 
8c  fontcomme  une  fphére.  Au  haut 
de  la  tige  , s’élève  quantité  de  filets 
rouges, aveede  petites  têtes, comme 
descoquesde  tulipes. Entre  fes  tiges 
il  y en  a qui  font  pendantes,  8 1 d’au- 
tres qui  fe  tiennent  droites.De  leur 
extrêmitéfort  une  fleur  de  cinqfeuil- 
les,  de  couleur  cramoifi,  retrouflees 
par-deffus,  8c  cannelées.  La  feuille 
de  dehors  s’élève  avec  fix  filets  au 
milieu  , de  même  couleur  , fort 
agréables  à la  vue  , 8t  couverts  de 
petits  chapeaux  mouvants  ; 8c  aflez 
grands, qui,  tous  enfemble,  fe  dimi- 
nuent&cprennent  une  couleurdejau-* 
ne-brun.  Le  feptiemeefl  plus  gros 
que  les  autres.  Il  grofiit  8c  fe  retord 
par  le  bout  d’en-haut , pour  faire 
un  bouton  couleur  de  pourpre.  Ces 
fleurs  font  éloignées  les  unes  des 
autres  de  l’efpace  de  trois  doigts  ou 
un  peu  plus.  Elles  fleuriffent  l’une 
après  l’autre  ; 8t  pas  une  ne  s’épa- 
nouit,qu'il  n’en  fleurifle  une  autre  à 
la  place.  C’eft  au  mois  de  Septembre 
qu’elles  paroiffent,  8c  elles  durent 
un  mois.  On  lui  doit  donner  la 
même  culture  qu’aux  précédent  , 
prenant  garde  feulement  qu’il  lui 
faut  moins  de  chaleur  8c  plus  d’hu- 
midité ; c’eft  pourquoi  il  en  faut 
avoir  plus  de  foin  que  des  autres. 

I.e  narcijfe- vineux  clair , ne  dif- 
fère du  précédent,  qu’en  ce  qu’il  a 
la  tête  plus  foible  8c  plus  tortue. 
Il  pouffe  moins  de  fleurs , &c  les 
fait  plus  petites , 8c  d’une  couleur 
moins  chargée.  Celui-ci  8c  le  rouge 
tirant  au  lys  rouge  , font  mieux  eh 
pots , qu’en  terre  maigre  8c  légère. 
Il  ne  les  faut  enfoncer  que  de  trois 
doigts.  On  ne  les  leve  que  rare- 
ment. 

Le  narcijje  dè  Virginie  porte  le 
nom  du  pays  d’o à il  eft  venu.  Dé* 
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qu'il  fleurit , il  eft  d’un  blanc  fale  ; 
mais-peu- à-  (xu  changeant  de  cou- 
leur , il  devient  enfin  d’un  beau 
rouge-clair.  Il  répand  fes  feuilles 
comme  une  tulipe  de  Perfe  , mais 
un  peu  plus  grandes , fans  jamais 
les  ouvrir.  Il  vient  mieux  dans  les 
pots  qu’en  pleine  terre.il  ne  veutpas 
être  enfoncé  plus  avant  que  de  deux 
doigts.  Il  faut  lui  donner  un  peu  de 
foleil , Sc  ne  le  pas  lever  fouvent. 

Le  narcijfe  a fes  propriétés  en 
médecine  ; entr’autres  , fa  racine 
cuite  , foit  qu’on  la  mange  , ou 
qu’on  en  boive  la  décoftion  , fait 
vomir.  Elle  eft  excellente  contre  la 
brûlure  , pourvu  qu’on  l’applique 
promptement  avec  du  miel. 

NARD , plante  autrement  appel- 
lée  grande  lavande  ou  afpic.  On 
la  met  au  nombre  des  herbes  qui 
entrent  dans  la  compofition  de  la 
thériaque.  Voyez  Lavande. 

NARD-CELTIQUE , plante  , 
dont  là  racine  eft  fort  longue  , ram- 
pante , couverte  de  petites  écailles 
jaunâtres.  Ses  feuilles  font  petites, 
ôblongues,  étroites  en  bas,  larges 
du  milieu  , vertes  au  commence- 
ment , enfuite  jaunâtres,  d’un  goût 
nn  peu  amer.  Il  s’élève  d’entre  fes 
feuilles  une  petite  tige  affez  ferme , 
vers  le  fommet  de  laquelle  il  fort 
des  pédicules  qui  foutiennent  deux 
ou  trois  petites  fleurs  de  couleur 
pâle.  Le  nard-celtique  croît  fur  les 
Alpes  8c  fur  les  montagnes  du  Tirol. 
Il  eft  aromatique  , propre  pour  ré- 
fifter  au  venin  , pour  fortifier  l’ef- 
tomac  8c  difliper  les  vents. 

NARD  - SAUVAGE  ; uom  que 
quelques-uns  donnent  à Yafarum 
ou  cabaret , à caufe  qu’il  fent  le 
nard , ou  qu’il  en  a la  vertu. 

NARWAL,  gros  poiflon, ennemi 
de  la  baleine  , qui  habite  les  mers 
glaciales.  Les  Danois , qui  en  font 
la  pêche,  leconnoiflent  fous  le  nom 
de  Walrus.  Il  porte  , furie  bout  du 
nez , une  grande  corne  droite , qui 
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lui  lêrt  d’arme  offenfive.  Cette  cor- 
ne , qui  eft  très-blanche  8c  auffi 
dure  que  l’ivoire  , eft  précifément 
celle  qu’on  a connue  long-tems  fous 
le  nom  de  licorne.  La  pèche  de  ce 
poiiïon  fe  fait  en  même-tems  & de 
la  même  façon  que  celle  de  la  ba- 
leine. On  en  tire,  pour  le  commer- 
ce , trois  fortes  de  matières  , qui 
font  fa  corne  , fes  dents  8c  de  l’hui- 
le. La  corne  8c  les  dents  fervent  à 
faire  les  mêmes  ouvrages  que  l’i- 
voire : on  les  lui  préféré, parce  qu’ils 
ne  fe  rouffiflent  pas  fi  aifément , 8c 
qu’ils  font  plus  folides  ; auffi  font- 
ils  beaucoup  plus  chers. 

NASARA  , monnoie  d’argent  f 
taillée  en  quarré  , qui  fe  frappe  à 
Tunis. 

NASSE  , engin  à prendre  du 
poiffon  , fait  d’ofier-,  en  maniéré 
de  deux  paniers  ronds , mais  pointus 
par  le  bout  , enfoncés  l’un  dans 
1 autre,  dont  le  ventre  eft  enflé  en 
forme  de  cruche  , à l'ouverture  eft 
Une  efpece  de  bord  de  quatre  à cinq 
pouces, un  peu  recourbé  en  dedans. 
La  najje  ne  fert  guères  qu’à  pren- 
dre desécrevifles.  L’ordonnance  des 
eaux  8c  forêts  veut  que  les  verges 
ou  brins  d’ofier  des  najfes  foient  au 
moins  à douze  lignes  de  diftance 
les  unes  des  autres. . . . NaJJ'e  eft 
auffi  un  filet  propre  à prendre  du 
poiflon  8c  des  oifeaux  dans  une 
grange.  Voyez  Verveux. 

NATRON , efpece  de  fel  noir 
8c  grilàrre  , qui  fe  tire  d’Egypte. 
Ii  eft  produit  dans  deux  lacs,  dont 
le  plus  confidérable  eft  fitué  à deux 
journées  d’Aléxandrie.  Il  y en  a 
auffi  du  blanc  qui  ne  diffère  guères 
de  la  foude  blanche  ou  du  falpêtre. 
On  s’en  fert  au  blanchiment  des 
toiles , mêlé  avec  d’autres  foudes. 
Le  peu  qu’on  en  voit  en  France  , 
vient  de  marfeille  8c  de  Rouen. 
Voyez  Salpêtre. 

' NATTE,  tiflu  de  paille,  de  jonc, 
de  rofeau  , ou  de  quelques  autres 


'igitized  by  Google 


rtf  NAT 

plantes  , écorces , ou  femblables 
productions  faciles  à fe  plier  8t  à 
s’entrelacer.  Les  nattes  de  paille 
font  composées  de  divers  cordons  , 
2c  les  cordons  de  diverfes  branches, 
ordinairement  de  trois.  On  met 
aux  branches  , depuis  quatre  brins 
jufqu’à  douze,  St  plus  fuivant  l’é« 
paideur  qu’on  veut  donner  à la 
natte  pour  l’ufage  auquel  elle  eft 
deftinée.  La  paille,  dont  on  fait 
ces  fortes  de  nattes  , doit  être  lon- 
gue 8t  fraîche  : on  la  mouille , 8t 
enfuite  on  la  bat  fur  une  pierre  , 
avec  un  pefant  maillet  de  bois  , à 
long  manche , pour  l’écrafer  8t  l’ap- 
platir.  La  natte  de  paille  fe  vend 
au,  pied  , ou  à la  toife  quarrée,  plus 
ou  moins , fuivant  la  récolte  des 
bleds.  Elles  fertà  couvrir  les  mu- 
railles & les  planchers  des  maifbns. 
On  en  fait  aufti  des  chaifcs  St  des 
paillalTons.  _ . 

. Les  nattes  de  jonc  , du  moins  les 
fines  , viennent  du  Levant.  Il  y en 
a de  très-cheres,  8c travaillées  avec 
beaucoup  d’prt,  foit  pour  la  viva- 
cité des  couleurs , foit  pour,  les  dif* 
ferons  delfeins  qu’elles  repréfen- 
tent.  Il  vient'  encore  du  Levant,  de. 
Provence,  8c  d’autres  provinces  de 
France , de  greffes  nattes  de  jonc 
qui  fervent  d’emballage  à plufieurs 
fortes  de  mar.chandifes.  C’eft  de  ce 
jonc  , qui  n’çftpas  applati  au  mail- 
let , que  les  faifeurs  de  balais  font 
ceux  qu’on  appelle  balais  de  jonc. 
Les  nattes  de  palitfier  fervent  à 
faire  les  grands  8c  petits  cabats  , 
danslefquels  s’emballent  plufieurs 
fortes  de  marchandifes , 8 C s'en- 
voient les  figues  lèches , dpnt  il,  fie 
fait  une  grande  cdnfommation  à 
Paris.  ..  -,  ,,j 

Les  nattiersi  çonjpofent  , a Paris; 
une  communauté  érigée  en  corps  de 
jurande qui, a fies  ftatuts  , meme 
affez  anciens.  Elle  efl  gouvernée.- 
par  deux  jurés,  dont  un  change, tous 
les  ans.  Les  fils  de  maîtres  font, 
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çus  fans  chef-d’œuvre.  L’apprentif- 
fage  eft  de  trois  ans.  Les  fils  de 
maîtres  n’en  doivent  point.  Les  fil- 
les 8c  veuves  de  maîtres  affranchif- 
fent  les  garçons  qui  les  époufent. 
Les  natt ieres  peuvent  aufti  faire  des 
chaifcs  de  paille  8c  les  rempailler, 
mais  feulement  en  natte  , 8c  non 
en  paille  torfe  , ce  qui  eft  du  mé- 
tier de  tourneur.  Les  outils  8c  inf- 
trument  des  nattiers  en  paille,  font 
la  pierre  8c  le  maillet  pour  battre 
leur  paille  après  qu'elle  a été  mouil- 
lée , afin  de  la  rendre  plus  pliante 
8c  moins  caftante  ; le  treteau  avec 
fes  doux  pour  tracer  la  natte,  c’eft-v 
à-dire  pour  en  faire  des  cordons  ; 
les  tringles  aufti  avec  leurs  doux 
pour  bâtir  8c  ourdir  les  cordons  , 
8c  l’aiguille  pour  les  coudre  8c  les 
joindre. 

NATURALISATION  ; Na  tara- 
l'ifer  quelqu’un  , c’eft  le  rendre  ca- 
pable de  tous  les  effets  civils,  com- 
me le  font  les  originaires  François. 
Ainfi  on  nomme  naturalifés  , les 
étrangers  aufguelsle  Roi  a accordé 
des  lettres,  par  lefquelles  il  leur 
permet  de  demeurer  dans  le  royau- 
me pour  y jouir  des  mêmes  privi- 
lèges dont  jouiffent  les  François 
regnicoles. 

\ NATUREL , dans  les  manufac- 
tures d’étoffes  ou  de  laine,  fe  dit  de 
ce  qui  ne  tient  point  de  l’art  les  qua- 
lités qu’il  a....  Une  laine  de  couleur, 
naturelle  , eft  celle  qui  n’a  point  été 
mife  à la  teinture  , St  qui  n’a  que 
la  couleur  qu’elle  ayoit  en  toifon  „ 
ou  fur  le  dos  ne .rtVoimal. ... . Çft 
drap  noir  naturel  eft  celui  qui  eft 
fait  avec  de  la  laine  teinte  en  noir 
ayant  que  d’avoir^été  filée. 

NAVE’E  , terme  qui  n’eft  en 
ufage  que  dans  quelques  ports  de 
Normandie  , dans  le  négoce  de  la 
faline.  Ainfi  l’on  c}h  > Vne  ^av^,e- 
de  morue,  pour  dire  , ]Un  vaiffeaii’ 
chargé  de  ce  poiffuû.^.  Navée  fe 
dit  aufti  des  batt^u^'qui  voiturent 
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aies  pierres  fur  les  ports  de  Paris,  gé  , d’un  blanc  fale , & tirant  fur 
NAVET , racine  d’une  plante  le  gris,  du  côté  de  fa  tête, 
qui  eft  annuelle , & qui  porte  le  II  y a le  navet  de  Berlin , qui 
même  nom.  Il  y a le  navet  cultivé  n’efl  pas  beaucoup  connu  , dont 
&l  le  navet  fauvage.  Ce  dernier  à la  parle  aufli  l’auteur  de  l'Ecole  du 
racine  beaucoup  plus  petite  que  le  potager.  Il  eft  menu  , plus  long 
navet  cultivé , & la  fleur  cil  jaune,  que  rond  , blanc,  plus  hâtif  que 
Il  croît  dans  les  bleds,  & on  fe  fert  les  autres,  paffe  pour  lé  meilleur , 
de  fa  graine  en  médecine.  Pour  le  à caufe'de  fon  goût  fort  relevé,  8c 
navet  cultivé , l’auteur  de  l 'Ecole  du  parce  qu’il  eft  parfaitement  tendre. 
potager  le  divife  en  navet  commun  Une  autre  efpece  de  navet  , 
blanc  - long , navet  rond  , navet  nommée  aufli  rave  , eft  connue 
gris , navet  de  Meaux  , nam  de  dans  les  provinces.  Sa  couleur  eft 
Vaugirard.  blanche  , tant  en  dehors  , qu’en 

Le  navet  cultivé  ©ft  de  figure  dedans;  il  eft  défiguré  plate,  8c 
longue,  ou  de  figuré  ronde;  il  vient  fa  circonférence  eft  quelquefois 
à Paris  d’Aubervillicrs , & des  au-  aufli  grande  que  telle  d’un  chapeau, 
•res  lieux  v'oifins.  Le  rond  de-  C’eft  cette  efpcce  de  nam  qu’on 
vient  plus  gros  que  le  long.  La  donne  à la  campagne,  aux  beftiaux. 
peau  en  eft  fort  blanche.  La  chair  On  cultive  les  navets  dans  les 
de  l’un  & de  l’autre  en  eft  douce  8t  jardins  potage'rs  & dans  les champr. 
tendre  , & de  fort  bon  goût.  La  Cette  plante,  n’importede  quelle 
tige  monte  à la  hauteur  d’un  pied  efpece,  veut  une  terre  légère  & fa» 
& demi  ou  de  deux  pieds.  Sesfeuil-  bloneufe.  Ce  n’eft  pas  que  les  na- 
les  font  oblongues , découpées  pro-  vêts  ne  viennent  bien  dans  les  rer- 
fondément,  vertes  St  rudes.  Sa  fleur  res  fortes , quand  elles  font  bien  la- 
«ft  à quatre  feuilles  difpofées  en  boutées  ; mais , félon  Bradeley , fit 
■croix,  de  couleur  jaune.  Il  lui  fuc-  racine  eft  toujours  plus  douce  dans 
cede  une  filique  divifée  en  deux  un  terrein  fabtonneux,  que  par- tout 
loges  remplie»  de  femences  pref-  ailleurs;  &c  elle  devient  beaucoup 
que  rondes , allez  greffes  , de  cou-  plus  groffe , quand  la  terre  appro-» 
leur  rougeâtre.  Sa  racine , fuivant  che  un  peu  de  la  nature  de  celle 
les  variétés  , eft  de  forme,  de  grof-  qui  eft  graffe.  On  en  peut  femec 

feur  &t  de  couleur  différente fur  couche  dès  le  mois  de  Février  , 

Le  navet  gris  , ainfi  nomme  à caufe  pour  en  avoir  au  commencement 
de  fa  couleur , eft  de  forme  allon-  de  Mai.  En  ce  cas  on  charge  la 
gée  , & eft  d’un  goût  un  peu  plus  couché  de  huit  pouces  de  terreau  , 
relevé  que  le  grts  ; mais, pour  l’or-  pour  que  la  chaleur  foit  confidéra- 
dinaire  , il  n’eft  pas  fi  tendre  , &t  blement  amortie  ; car  une  couche 
«ft  fujet  à être  véretix....  Le  navet  trop  chaude  les  feroit  fourcher. 
de  Meaux  eft  "le  plus  gros  &.  le  Ordinairement  on  attend  au  mois 
plus  long  de  tous , de  couleur  jau-  de  mars  , pour  en  femer  en  pleine 
nâtre;  fa  chair  eft  blanche,  ten-  terré  , foit  dans  les  jardins  ou  dans 
dre,  d’une  faveur  fort  agréable  ; les  champs,  mais  dans  une  terre 
mais  celui  qu’on  apporte  de  Meaux  légère  & fablonneules , fi  cela  fe 
«fl  meilleur  que  celui  qu’on  éleve  peut  ; car  les  terres  fortes  & humi- 

aux  environs  de  Paris Celui  des  donnent  des  navets  véreux  8c 

de  Vaugirard  eft  fort  commun  , & fans  goût.Au  furplus  chacun  fe  fert 
eftimé  pour  fon  bon  goût.  Il  eft  de  du  terrein  qu’il  a ; mais  fi  c’eft  une 
médiocre  groffeur  , un  peu  allon-  terre  forte  &üjuniide,  ii  faut  qu’elle 
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fort  bien  labourée.  Les  navefr  te- 
rnes au  printems  , dans  beaucoup 
de  terreins,  ne  réuŒflfent  pas  fi 
bien  que  ceux  qu’on  feme  au  mois 
d’AoÛt. 

Qand  on  en  feme  la  graine , il 
faut  que  la  terre  n’en  foit  ni  trop 
féche  , ni  trop  trempée.  La  graine 
de  navet  eft  très-menue.  On  la  mêle 
avec  trois  fois  autant  de  cendre  ou 
de  iciure  de  bois,  afin  de  la  répan- 
dre le  plus  également  qu'on  peut  ; 
on  ne  fçauroit  la  femer  trop  clair. 
Quand  cette  graine  eft  levée  , & 
qu’elle  a un  certain  point  de  force, 
on  éclaircit  ce  plant  de  façon  qu’il 
y ait  fix  pouces  environ  de  diftance 
de  l’un  à l’autre.Quand  on  fait  cette 
opération, on  arrache  les  mauvaifes 
herbes. Les  maréchais  des  environs 
de  Paris, qui  en  connoilfent  l’utili- 
té, y font  très-exaâs  ; mais  dans  les 
jeampagneson  en  terne  des  champs 
entiers.  Il  y en  a beacoup  qui  ne 
prennent  pas  ce  foin  ; ils  n’en  font 
pas  mieux. 

On  en  cultive  beaucoup  à Limo- 
ges, en  Auvergne  , & dans  tou- 
tes les  provinces  de  France,  moins 
pour  la  nourriture  de  l’homme  , 
.que  pour  l’engrais  des  beftiaux. 
- On  les  feme  en  différentes  faifons 
de  l’année,  mais  principalement 
à la  fin  de  Juin  , dans  tout  le  mois 
de  Juillet,  St  au  commencement  du 
mois  d'Août.  Il  faut  profiter  , pen- 
dant ces  deux  mois,  d’un  teins  de 
pluie;  car  cette  circonftanceeft  né- 
celfaire  pour  la  levée  de  la  graine. 
.On  la  feme  fur  une  terre  bien  fu- 
mée,St  bien  préparée  parplufieurs 
labours.  On  répand  la  graine  à la 
main  le  plus  égalemeut  qu’il  cfl  pof- 
fible , 2k  on  l’enterre  avec  la  herfe , 
faifant  enforte  qu’elle  ne  foit  re- 
couverte de  terre  que  de  l'épaifleur 
d’un  pouce  , fans  quoi  elle  cour- 
roit  rifque  de  ne  pas  lever. 

Si  les  navets  font  trop  drus  , on 
est  arrache  une  partie.  Quelques- 
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uns,  au  lieu  d’arracher  les  mauvai- 
fes  herbes,  donnent  un  petit  labour 
avec  la  houe  , ou  avec  la  béquille. 
On  ne  peut  faire  ce  labour,  fans  ar- 
racher beaucoup  de  navets  ; mais 
ceux  qui  relient  en  deviennent  plus 
gros,  St  il  eft  plus  profitable  d’a- 
voir peu  de  gros  navets , que  d’en 
avoir  un  grand  nombre  de  petits. 
Après  cette  façon,  ces  plantes  n’ont 
plus  befoin  d’aucune  culture;  il 
faut  feulement  les  garantir  de  l’ap- 
proche de  toute  forte  de  bétail » St 
fur-tout  des  cochons  qui  auroient 
bientôt  tourné  tout  le  champ , 
pour  avoir  les  racines , dont  ils  iont 
très- friands. 

. Comme  les  navets  réfiftent  à la 
gelée  , on  peut  les  laitier  en  terre 
pour  les  faire  manger  par  les  befi- 
tiaux.  Dans  les  pays  où  il  s'en  fait 
de  grandes  plantations  , on  fait  un 
trou  au  milieu  de  la  pièce  , pro- 
portionné à la  quantité  , 2k  on  les 
range  dedans.  On  les  couvre  enfuite 
avec  du  chaume  , & ils  s'y  confier- 
vent  parfaitement  , pourvu  que 
l’eau  de  pluie  ait  quelque  écoule- 
ment, 2k  que  les  eaux  des  terres 
ne  les  inondent  pas. 

On  ne  parle  ici  que  des  navets 
deftinés  pour  nourrir  & engraifler 
les  vaches  , les  boeufs  , St  les  autres 
beftiaux;  car  ceux  qui  font  deftinés 
pour  l’ufage  de  l’homme,  ces  petits 
navets  que  l’on  met  dans  les  rar 
goûts,  ils  font  ordinairement  boas 
deux  mois  après  qu’ils  ont  été  fer 
més  , St  il  ne  faut  pas  les  laifler 
plus  long-tems  en  terre  ; car  ils  fe 
cordent,  ouïes  vers  s’y  mettent  , 
ou  les  mulots  les  mangent.  On  les 
arrache  avec  une  ferfouette  , s’ils 
font  trop  gros  ; St  on  les  enferme 
dans  la  ferre  jufqu’au  befoin,  après 
en  avoir  tordu  la  fanne.  Ceux  du 
printems  fe  confervent  pour  l’été  ; 
2k  ceux  du  mois  d’Août  patient  tput 
l’hiver  , étant  mis  dans  le  fable. 

Les  navets  ont  un  ctuel  ennemi 
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dans  la  lifette.  Cette  infefte  devûre  accomodés  avec  de  beurre  frais, 
fes  deux  oreilles  dès  qu’elles  lèvent  II  font  encore  allez  fains  en  pota- 
& il  n’y  a plus  de  reflource.  Il  y ge , tant  en  gras  qu’en  maigre, 
en  a qui , pour  l’ècarter  , répan-  Cependant,  comme  on  l’a  déjà  dit, 
dent  de  la  cendre  defliis  ou  de  la  de  quelque  maniéré  qu’on  les  ap- 
fuie  de  cheminée,  à la  rofée  du  ma-  prête  , ils  ne  lailfent  pas  d’être  fort 
tin.  L’auteur  de  l'Ecole  du  pota-  Haineux  ; c’eft  le  vice  général  des 
ger,  dit  l’avoir  éprouvé  fans  fuccès.  navets , parmi  lefquels  , comme  oit 
Il  n’y  a point  d’autre  remede  que  l’à  dit  ci  deffus , les  raves  doivent 
de  donner  une  petite  façon  à la  être  comprifes.  Voyez  Raves. 
terre,  & defemer  une  autre  grai-  NAVET  , parmi  les  fieurijles  , 
ne,  à qui  quelquefois  le  même  fort  fedit  généralement  de  la  racine  de 
arrive  qu’à  la  première.  Dans  ce  toutes  fortes  de  plantes.  On  dit  , 
cas,  il  a obfervé  qu’en  femant  cette  Couper  le  navet  d’un  œilleton. 
graine  plus  tard  dans  la  terre,  cet  NAVETTE,  graine  d’une cfpece 
infeûc , quicommence  à fe  retirer,  de  chou  fauvage  que  les  Flamans 
ne  la  fatigue  plus  tant.  nomment  coljat.  Un  la  cultive  en 

On  fe  fertde  la  décoftion  de  na-  Normandie  , en  brie  , en  Flandre 
ver  dans  les  bouillons  propres  pour  Et  en  Hollande.  Outre  qu’on  la 
la  poitrine.  Cette  décoâion  mêlée  donne  auxoifeaux,  on  en  fait  une 
avec  du  fucre  , forme  un  fyrop  huile  que  les  bonnetiers  confom- 
bon  pour  appaifer  la  toux  invété-  ment,  & qui  fert  auffi  à brûler, 
rée  St  pour  l’afthme.  Les  navets  fe  Cette  plante  vient  de  femence  8c 
digèrent  un  peu  difficilement , font  vient  fort  aifément.  Il  fuffitde  don- 
venteux,  St  caufent  quelquefois  des  nerdéux  labours  à la  terre.  On  la 
obftruétions.  Ils  font  nourriflans  , feme  en  Mars  à champ  uni , St  à 
8t  amoliffans , à caufe  de  leur  fuc  , plein  champ , comme  les  bleds.  On 
huileux,  balfemique, propre  à cor-  la  herfepour  la  couvrir,  St  onl’a* 
riger  les  fels  aigres  des  humeurs, Sc  bandonne  aux  foins  de  la  nature, 
à réparer  les  pertes  des  parties  fo-  jufqu’ù.ce  qu’elle  foit  bien  mute, 
lides.  Ils  conviennent  dans  tous  les  NAVETTE  , en  terme  de  manu. 
tenu  aux  jeunes  perfonnes  d’une*  facture , eft  un  outil , dont  les  tif- 
complexion  bilieufe  , 8t  à celles,  ferands  fe  fervent  pour  former  avec 
dont  les  humeurs  font  âcres  St  te-*  un  fil  qu’elle  renferme  , de  foie  , 
nues  , pourvu  pourtant  qu’elles  de  laine  , de  chanvre  ou  d’autre 
aient  l’eftomac  bon  ; c’eft  le  fenti-i  matière  , la  trême  de  leurs  étoffes^ 
ment  de  M.  Lemery.  M.  Andry  toiles , rubans , 8(c.  ce  qui  fe  fait 
dit  que  le  navet  abonde  en  un  en  jettant  alternativement  la  na- 
fel  acide  , qui  tient  le  milieu  entre  verre  de  droit  à gauche  , 8t  de  gau- 
le fixe  Stle  volatil,  8c  qui  eft  affez  che  à droit , tranfverfalement  en- 
doux.  Cette  racine  n’a  rien  de  mal-  tre  les  fils  de  la  chaîne,  qui  font 
fain  , pourvu  qu’on  n’en  mange  que  placés  en  longueur  fur  le  métier, 
médiocrement,  fans  quoi  elle  caufe  Au  milieu  de  la  navette  eft  une  ef- 
des  coliques.  Les  meilleurs  navets-,  pece  de  creux  que  l’on  nomme  la 
pour  l’ufage des  tables  à Paris,  font  boete  ou  la  poche,  St  quelquefois 
ceux  de  Vaugirard,  St  de  la  plaine  la  chambre  de  la  navette,  dans  la* 
Saint  Denis.  On  les  mange  apprê-  quelle  eft  renfermée  l’efpoulfe , qui 
tés  de  différentes  maniérés.  On  les  eft  une  partie  du  fil  deftiné  pour  la 
mange  frits;  mais  ils  font  plus  fains*  trême,  lequel  eft  dévidé  fur  un 
Amplement  bouillis  dans  l’eau  , St  tuyau  ou  canon  de  rofeau,  qui  eft 
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une  elpece  de  petite  bobine  fans 
bord  , que  quelques-uns  appellent 
buhot , & d’autres  canette.  Il  y a 
des  ouvriers  de  la  grande  navette  , 
îk  des  ouvriers  de  la  petite  navette. 
Les  premiers  font  les  ouvriers  en 
draps  d’argent  & de  foie  , fk  au- 
tres étoffes  mélangées;  St  les  autres 
font  les  tiffutiers-rubanniers.  La 
navette  de  ceux-ci  cft  différente  de 
la  plûpart  de  celles  des  autres  ou- 
vriers , quoique  néanmoins  elle 
leur  ferve  au  même  ufage.  Elle  eft 
de  buis , longue  de  fix  à fept  pou- 
ces , large  fk  haute  de  douze  ou 
quinze  lignes  , ferrée  par  les  deux 
bouts  qui  fe  terminent  en  pointe  , 
& qui  font  un  peu  recourbés , l’un 
à.droit,  & l’autre  à gauche.  La 
chambre  ou  cavité  dans  laquelle  fe 
place  le  canon  , eft  profonde.  Ce 
canon  eft  de  buis  , avec  des  bords 
aux  deux  extrémités  , enforte  que 
«’eft  une  vraie  bobine. 

Les  plombiers  fk  les  marchands 
qui  font  négoce  de  ce  métal , ap- 
pellent navette  une  mafle  de  plomb 
de  la  figure  à-peu-près  d’une  na- 
vette de  tifferand.  On  l’appelle 
plus  ordinairement  faumon.  Voyez 
Plomb. 

NAUFRAGE  , fracaffement  ou 
perte  d’un  vaiffeau,  arrivée  parla 
violence  des  vents  & delà  tempê- 
te , ou  par  le  choc  contre  des  ro- 
chers ou  des  bancs  de  fable  , ou 
enfin  en  fe  brifant  à la  côte-L’br- 
donnance  de  la  marine  de  1681  , 
& celle  en  particulier  pour  la  pro- 
vince de  Bretagne  de  168  5 , traite 
des  naufrages  , bris  fk  échouement 
desvaifleauxfur  les  côtes  du  royau-. 
me  , fk  de  la  police  qui  doit  s’ob- 
ferver  par  les  officiers  de  l’amirau- 
tépour  la  confervation  des  effets  & 
màrchandifes  qui  en  font  fauvés. 

NAUFRAGÉ  , Naufragée  , fe 
dit  des  marchandifes  qui  ont  été 
gâtées  par  l’eau  de  la  mer  dans 
quelque*  naufrages. 
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NAVIGATEUR,  s’entend  de 
ceux  qui  s’appliquent  à la  naviga- 
tion , foit  fur  mer , foit  fur  les 
fleuves  , les  rivières  ou  les  lacs  ; 
mais  il  ne  fe  dit  guères  que  de  ceux 
qui  entreprennent  des  voyages  de 
long  cours. 

N AV  IGATION,  art  de  naviguer. 
On  a cru',  pendant  long-tems,  que 
lesTyriens  avoient  été  des  premiers 
à connoître  l’art  de  la  navigation  ; 
mais  il  eft  aujourd'hui  confiant  que 
les  Chinois , les  Arabes  & les  Per* 
fes  l’ont  pratiqué  long-tems  avant 
eux.  Les  Tyriens  , les  Carthagi- 
nois , après  eux  les  Vénitiens  St  Tes 
Génois , n’ont  été  excité  à les  imiter 
que  par  l’appas  d’aller  chercher 
eux-mêmes  les  marchandifes  pré- 
cieufes  qu’apportoient  les  Arabes 
de  l’Egypte  & de  la  Phénicie.  Les 
Portugais  fk  lesEfpagnols  ne  tar- 
dèrent pas  à fuivre  l’exemple  des 
Vénitiens  & des  villes  Anféatiques; 
ils  furent  fuivis  par  les  Anglois  Sc 
les  Holtandois.  Ces  derniers  fur- 
tout  ont  porté  la  navigation  juf- 
qu’au  dernier  pointde  fa  perfeftion. 
Elle  leur  a été  d’autant  plus  avan- 
tageufe  qu’ils  étoient  prefque  fans 
reflburce  du  côté  de  leurs  poffef- 
fions  en  Europe.  La  navigation  a 
paru  fi  utile  Sc  fi  avantageufe  au 
commerce,  que  tous  les  fouverains 
fe  font  empreffés  de  donner  des  or- 
donnances, foit  pour  exciter  l’ému- 
lation de  leurs  fujets,  en  Içs  faifant 
jouir  de  certains  privilèges  , foit 
pour  régler  tout  ce  qui  devoit  s’ob- 
ferver  à ce  fujet,  tant  parles  étran- 
gers, que  par  les  bâtimens.  Les  An- 
glois fur  - tout  on  fait  un  aûe  très- 
important,  qui  fert  déréglé  en- 
tr’eux , fk  même  aux  autres  nations, 
quand  elles  négocient  avec  eux. 

On  peut  difliguer  trois  objets 
dans  la  navigation , 1“  l’occupa- 
tion qu’elle  donne  aux  gens  de  mer 
qui  eu  font  le  métier  , i«>  la  conf- 
trudtion  des  navires  qu’il  faut  con- 

fidérer 
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fidérer  comme  une  fabrique; î°.  Fu- 
tilité qu’elle  procure  au  commerce 
par  le  tranfport  des  denrées  St  des 
manufactures  , tranfport  qui , outre 
la  commodité  qu’il  donne,  devient 
encore  lucratif  au  peuple  qui  le 
fait.  Foyer  les  réflexions  du  Baron 
de  Bielfeld  , fur  la  navigation  , St 
inférées  dans  le  Manuel  des  Négo- 
cians  , au  mot  Navigation. 

NAVIRE  , bâtiment  de  haut 
bord  propre  à aller  fux_  mer  avec 
des  voiles.  Il  fe  dit , en  général,  de 
toutes  fortes  de  grands  vailfeaux,  à 
la  réferve  des  galeres  St  des  autres 
bâtimens  de  mer , qui  vont  à rames 
& à voiles  latines.  L’invention  des 
sarirereft  très-ancienne.  Les  my- 
thologifles  l’attribuent  au  Dédale 
de  la  fable  , d’autres  à Janus  ; St 
d'autres,  appuyés  fur  une  autorité 
refpeûable  Regardent  Noé  comme 
k premier  conftruftenr  de  navire. 
On  divife  les  navires  en  trois  claf- 
fes  ; navires  de  guerre  ; navires 
marchands  ; St  les  navires  armés 
moitié  en  guerre  , moitié  en  mar- 
cbandifes.  Ces  trois  fortes  de  navi- 
rei  font  prefque  d’une  égale  utilité 
pour  le  commercé.  Les  navires  mar- 
chands, ou  armés  moitié  en  guerre, 
moitié  en  marchandise  , entretien- 
nent une  mutuelle  correfpogdance 
entre  des  nations  que  la  nature  fem- 
bloit  avoir  féparées  pour  toujours  ; 
& les  navires  de  guerre  mettent 
ceux-ci  à couvert  de  la  piraterie 
descorfaires  , ou  des  incurflons  des 
armateurs  pirates.  Les  navires  de 
guerre  qui  fervent  d’efeorte  aux  na- 
vircs  marchands,  font  appelles  con- 
ferves  dans  les  mers  du  Levant , St 
convois  dans  celles  du  Ponant. 

Les  navires  marchands  font  tenus, 
Conformément  aux  régletnens  de  la 
marine  de  France  , de  prendre  des 
congés  de  l’amiral , St  de  les  faire 
cnrégiftrer  au  greffe  de  l’amirauté 
des  lieux  de  leur  départ , avant  que 
defortirdes  ports  du  royaume  pour 
Tome  JII, 


N A V i6rv 

aller  en  mer.  Les  autres  navires  qui 
font  armés  ou  tout  en  guerre  , ou 
moitié  guerre  ou  inarchandife,  ou- 
tre le  congé,  doivent  encore  obte- 
nir une  commiilion  pour  aller  en 
courfe  , fans  quoi  ils  pourroient 
être  traités  comme  forbans.  Quant 
aux  navires  pêcheurs,  ceux  qui  vont 
à la  pcche  des  morues  , harengs  &C 
maquereaux,  fur  les  côtes  d’Irlan- 
de , d'Ecoffe  St  d’Angleterre  , de 
l’Amérique , fur  le  Banc  de  Terre- 
Neuve,  8t  généralement  dans  tou- 
tes les  mers  où  elle  fe  peut  faire  , 
font  tenus  de  prendre  un  congé 
pour  chaque  voyage  ; St  ceux  qui 
ne  vont  qu’à  la  pêche'  du  poiflon 
frais  , mais  avec  des  bâtimens  por- 
tant mât,  voiles  Sc  gouvernail,  font 
obligés  de  prendre  aufli  un  congé  , 
mais  feulement  tous  les  ans. 

Le  bourgeois  d’un  navire  mar- 
chand , elt  celui  qui  en  eff  le  pro- 
priétaire , & qui  le  loue  Sc  donne  k 
fret  pour  porter  des  marchandifes; 
ç’eft  à lui  de  le  fournir  d’apparaux  , 
d’armes  fuffifantes  Sc  d’artillerie. 
Ce  qu’on  appelle  l’équipage  d’un 
navire  , font  ceux  deftinés,  &t  pour 
fa  défenfe  Sc  pour  fa  conduite  , 
comme  geus  de  guerre,  8t  leurs  of- 
ficiers , s’il  y en  a , matelots , offi- 
ciers mariniers , garçons , moufles  , 
&c.  C’eft  au  maître  d’un  navire  à 
en  compofer  l’équipage  , à choifir , 
à louer  les  pilotes  , contre-maî- 
tres , matelots  Sc  compagnons , ce. 
qui  fe  fait  néanmoins  de  concert 
avec  les  propriétaires Les  vic- 

tuailles d’un  navire  font  tout  ce  qui 
fert  à la  nourriture  , comme  fari- 
nes, vins,  eau,  bifeuits  , huiles, 
légumes,  &c.  Les  munitions  font , 
poudres,  boulets  , clouages,  chaî- 
nes, carreaux , enfin  tout  ce  qu’on 
appelle  armement. 

La  grandeur  d’un  navire  s’eftime 
par  ta  quantité  de  tonneaux  qu’il 
peut  porter  ; Sc  cette  effimation  fe 
fait  par  le  jaugage  du  fond  de  cale 
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qui  eft  proprement  le  lieu  effentiél 
de  fa  charge.  Le  tonneau  de  mer 
fe  prend  proprement  pour  deux 
milliers  pefant.  Le  maître  eft  ref- 
ponfable  de  toutes  les  marchandées 
chargées  dans  fon  bâtiment  , eft 
tenu  d’en  rendre  compte  fur  le 
pied  des  connoiflemens  , Sc  il  eft 
obligé  d’être  en  perfonne  fur  fon 
bâtiment , lorfqu’il  fort  de  quelque 
port , havre  ou  riviere.  Avant  de 
fe  mettre  en  mer,  il  doit  laiffer  au 
greffe  du  lieu  d’où  il  part  les  noms , 
furnoms  8c  demeures  des  gens  de 
fon  équipage  , des  paffagers  2c  des 
engagés  pour  les  ifles , 8c  de  dé- 
clarer à fon  retour  ceux  qu’il  aura 
ramenés  , 8c  les  lieux  où  il  aura 
laiffé  les  autres. 

Navire  marchand  , eft  celai  qui 
va  en  mer,  feulement  pour  le  com- 
merce. ....  Navire  en  guerre  & en 
marchand^ i>,  eft  celui  qui  , étant 
marchand  ne  laiffe  pas  de  prendre 

commiflion  pour  la  guerre 

Navire  en  courfe  , eft  celui  qui  , 
étant  armé  par  des  particuliers  , 
prend  commiflion  pour  courir  fur 
les  ennemis  de  l’état,  8c  interrom- 
pre leur  commerce  ; c’eftce  qu’on 

nomme  Armateur Navire' 

à fret  , eft  celui  que  le  proprié- 
taire loue  à des  marchands  eu  au- 
tres pour  tranfporter  leur  marchan- 
idîfes  d’un  port  à un  autre , ou  mê- 
me pour  des  voyages  de  long  cours.. 
Navire  de,  conferve  & de  convoi , 
c’eft  un  vaifi’eaude  guerre  qui  ac- 
compagne des  navires  marchands 
pour  les  défendre  , s’ils  font  atta- 
qués  Navire  corfaire  , pirate 

ou  foitrhan  , eft  un  navire  , dont' 
celui  qui  le  monte  , n’a  commiflion 
d’aucun  prince  , 8c  qui  court  les 
oners  ; pour  piller  indifféremment 
tout  ce  qu’il  rencontre.  La  peine  de 
mort,  eft  chez  toutes  les  nations  de 
l’Europe  ,1e  châtiment  de  ceux  qui 
arment  &C  qui  montent  de  pareils 
navires. ....  Navire  eut  ici uai lié  , 
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eft  celui  qui  a toutes  les  provifionè 

de  bouche  &c  de  guerre Naviré 

en  charge  , eft  celui  qui  n’a  pas 
encore  fa  cargaifon  entière  ; 8t  na- 
virechargé,  eft  celui  qui  l’a  com- 
plette. . . . Navire  Terre-neuvier  , 
eft  celui  qui  eft  deftiné  pour  la  pê- 
che de  la  morue....  Un  navire  lan- 
que , celui  qui  eft  fur  le  Banc  pour 
faire  fa  pêche  ; 8c  un  navire  déban - 
qui  , celui  qui  a fait  fa  pêche , ou 
qui  eft  dérivé  de  deffus  le  Banc  , à 
caufe  du  mauvais  tems. 

Les  Efpagnols  appellent  navires 
de  regîtres  , ceux  à qui  le  confeil 
des  Indes  a accordé  la  permiflion 
d’y  aller  trafiquer,  moyennant  une 
certaine  fomme,  8c  fous  certaines 
conditions....  On  donne  aufli  quel- 
quefois aux  navires  le  nom  des  états, 
des  provinces  8c  des  villes  où  ils 
ont  été  eonftruits  8c  équipés.  Ainfi 
l’on  dit , navire  Hollandois , navire 
B reton , navire  Suédois , navire  An- 
g lois  , 8tc. 

NAVRER , c’eft , en  terme  dé 
jardinage , donner  un  coup  de  ferpe 
à unéchalas  ou  à une  perche  qui 
n’eft  pas  affez  droite.  Ce  coup  en- 
trant dans  la  perche  oudansl’écha- 
las  , fait  qu’ils  obéiffent  pour  les 
planter  de  la  maniéré  qu’on  veut. 
Si  vous  voulez  bien  planter  'cet 
échalas , dit  la  Quintinie , il  le  faut 
un  peu  navrer. 

NAUSEE,  envie  de  vomir,  ac- 
compagnée de  dégoût  , d'anxiété 
d’eftomac  8c  de  falive  à la  bouche. 
Ondiftingue  les  naufèes  desvomif- 
femens.  Voyez  le  Diclionnaire  de 
fanté. 

NAZEAUXde  cheval:  il  doit  les 
avoir  bien  fendus  8c  ouverts  ; il 
faut  qu’on  y voie  le  vermeil  qui 
eft  au-dedans  , lorfqu’il  s’ébroue.' 
Les  naseaux  ainfi  ouverts , ne  con- 
tribuent pas  peu  à la  facilité  que 
doit  avoir  un  cheval  pour  refpi- 
rer. 

NAZEAÇX  bouchés  parle  rhume  j 
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c’eft  une  maladie  à laquelle  font 
fujets  les  oifeaux  de  proie.  Si  on 
ouvre  les  naseaux  d’un  oifeau  avec 
un  fer  chaud,  on  tombe  dâns  deux 
inconvéniens  ; le  premier  ell  qu’on 
le  rend  difforme  St  laid;  l’autre  eft 
qu’en  le  voulant  ouvrir,  fouventon 
les  bouche  davantage  ; car  l’efcqrre 
que  fait  le  feu  , ferme  les  conduits 
pour  quelque  tems,  pendant  lequel, 
l’humeur  qui  devroit  diftilLer  du 
cerveau,  s’y  retient  St  rendl’oifeau 
plus  malade  , St  quelquefois  lui 
caufe  la  mort  ; de  forte  que  pour 
éviter  ces  deux  inconvéniens  , il 
faut  commencer  par  lui  ôter  le  rhu- 
me. Voyez  les  Amuflemens  de  la 
chajj'e  8t  de  la  pêche. 

NECANÉES;  ce  fout  des  toiles 
rayées  en  bleu  St  blanc,  qui  fe  fa- 
briquent dans  les  Indes  orientales. 

NEFLE,  fruit  rond  du  néflier  , 
qui  a cinq  noyaux  fort  durs.  Les  nè- 
fles ne  font  bonnes  que  quand  elles 
l'ont  molles;  en  quelques  lieux  ou 
les  appelle  mêles.  L’arbre  qui  les 
porte  eft  de  médiocre  grandeur. 
Ses  fleurs  font  grandes,  à plufieurs 
feuilles, difpofées  en  rofe  de  couleur 
blanche  ou  rouge.  Son  fruit  eft 
gros  comme  une  petite  pomme  , 
prefque  rond  , rougeâtre,  8t  char- 
nu , quand  il  eft  mûr.  Les  néfliers 
font  long-tems  à venir,  viennent  de 
moyenne  auteur  , 8t  reffemblent 
au  prunier  , quant  à l’écorce  St  à 
la  nature  du  bois.  Ils  jettent  de 
grandes  racines  fort  difficiles  à ar- 
racher. Il  y a trois  fortes  de  né- 
fliers , le  néflier  fauvage  qui  donne 
de  petites  nèfles  féches,  qui  font 
proprement  les  mêles.  La  bonne  ef- 
pece  eft  le  vrai  néflier.  Il  a les  feuil- 
les larges,  devient  plus  grand  , £k 
donne  de  groffes  nèfles  qù’on  ap- 
pelle de&zinr  Lucas  , parce  qu’on 
les  cueille  à la  S.  Luc.  La  troifieme 
efpece,  qui  eft  la  meilleure , la  plus 
Tare  8t  la  plus  curieufe  , a le  fruit 
fans  noyau  ; mais  U eft  le  plus  petit 
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& le  moins  fec  de  tous  les  autres. 
On  cueille  les  nèfles  en  novembre. 
Elles  ne  craignent  point  la  gelée  , 
St  ne  tombent  point  de  l’arbre,  fi 
on  ne  les  abat.  On  les  mange  ou 
crues  , ou  après  qu’elles  ont  mûri 
fur  la  paille,  ou  confites  avec  du 
vin  8t  do  fucre.Les  nèfles  font  ra- 
fraîchiffantes,  defficattves  8t  aftrin- 
gentes  , d’un  goût  âcre  , fur-tout 
quand  elles  ne  font  pas  mûres.  El- 
les font  mcins  aftringcntes,  moins 
nuifibles  à l’eftomac,St  plus  aifées  à 
digérer,  quand  elles  ont  atteint 
leur  maturité.  On  doit  les  choifir 
groffes , bien  mûres  , d’une  bonne 
chair,  tendres  St  moëlleufes  , d’un 
goût  doux  St  agréable.  Elles  arrê- 
tent le  cours  de  ventre  ; elles  for- 
tifient l’eftomaç  , & appaifent  les 
vomifTemens.  Les  nèfles  prifes  avec 
excès  ne  fe  digèrent  pas  facilement; 
elles  accablent  l’eftomac  , St  em- 
pêchent la  coftion  desalimens.  El- 
les contiennent  beaucoup  d’huile  , 
de  fel  acide  terreftre  St  de  'phlcg- 
me.  Elles  conviennent  en  hiver  aux 
jeunes  gens  d’un  tempérament  bi- 
lieux, St  à ceux  qui  ont  l’eftomac 
foible, pourvu  qu’on  en  ufe  modé- 
rément. On  fait  des  compotes  de 
nèfles  ; St  on  choifir  celles  qui  font 
bien  mûres.  On  en  ôte  les  ailes, 
on  fait  fondre  de  bon  beurre  frais 
à la  poêle,  un  peu  plus  que  roux  : 
on  y paffe  les  nèfles  ; on  les  y laiffe 
bien  bouillir.  Quand  elles  font  affez 
cuites , on  y met  du  vin  rouge  , en- 
viron demi-fetier.  On  fait  bouil- 
lir le  tout,  enforte  que  cela  faffe 
une  efpece  de  fyrop.  Qn  les  tire 
enfuite,  8t  on  les  fert  poudrées  de 
fucre. 

Le  néflier  eft  afTez  eftimé.  Il  n’y  a 
guèresde  ruai fon  de  campagne  qui 
n’en  ait.  Il  vient  fort  bien  dans  les 
jardins  St  dans  leschamps  , à l’hu- 
midité St  au  froid.  Quoiqu’il  aime 
l’air  temperé  , St  la  terre  graffe  Sc 
fabloneufe,  le  plus  sûr  eft  de  le 
L ij 
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mettre  dans  une  terre  quî  ne  foit  ni 
trop  humide  , ni  trop  féche  , dans 
quelque  lieu  peu  expofé  au  foleil, 
parce  qu’il  a l’écorce  fi  mince,  que 
le  moindre  coup  de  foleil  l’altére- 
roit  ; c’eft  pourquoi  il  réuffit  juf- 
que  fur  le  bord  des  ruilfeaux.  On 
le  plante  en  Novembre , foit  de 
plants  enracinés,  ou  de  boutures. 
On  i’éleve  de  noyaux  en  terre  bien 
fumée  ; & pour  en  avoir  plutôt  le 
fruit,  on  le  greffe  fur  quelque  fujct 
de  fon  efpece, fur  poirier,  pommier 
ou  coignafiier  , & , ce  qui  eff  le 
meilleur  8 c le  plus  ordinaire , fur 
l’épine  verte; mais  quand  on  l’ente 
fur  pommier  franc,  ou  fur  coignaf- 
fier  , les  nèfles  en  font  plus  groffes 
& meilleures.  On  le  greffe  au  mois 
de  Mars  en  fente  , ou  en  écuflbn  à 
la  S.  Jean.  La  greffe  en  fente  eft 
meilleure  , parce  que  cet  arbre  a 
l’écorce  maigre.  On  leve  les  greffes 
plutôt  fur  le  milieu  du  néflier  , que 
îur  les  fommités  de  l’arbre.  11  faut 
pourtant  prendre  les  greffes  à l’ex- 
trémité des  branches  d'une  ou  deux 
fèves;  celles  qui  ont  deux  fèves  va- 
lent mieux  , fur-tout  quand  on  y 
peut  lever  des  greffes  qui  aient  des 
anneaux  au  commencement  du  bois 
de  la  derniere  fève.  Ces  deux  an- 
neaux font  les  marques  de  certaines 
libres  tranfverfales  , qui  arrêtent  la 
vivacité  de  la  fève , & font  qu’au 
lieu  de  fe  porter  abondamment  au 
jhaut  de  l’arbre , 8c  de  former  beau- 
coup de  bois  8c  de  âeurs  qui  cou- 
lent, ellefe  diftribuefagement,  & 
forme  des  produüions  complexes, 
Z-es  trois  premières  années , il  faut 
labourer  les  jeunes  néfliers  trois 
fois  par  an  , 8c  enfuite  une  fois  ou 
deux , comme  les  autres  arbres. 
Quand  le  néflier  eft  attî^uéde  vers, 
on  arrofe  fon  tronc  avec  du  vinai- 
gre , ou  bien  on  y répand  des  cen- 
dres. La  Quintini » avertit  que  les 
néfliers  ne  doivent  point  être  mis 
en  lieu  de  parade.  Ce  n’eft  point 
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un  fruit  affez  précieux  pour  cela  i 
ni  même  pour  avoir  befoin  d'en 
planter  beaucoup. 

Le  bois  de  néflier  fe  débite  en 
morceaux  de  trois  ou  quatre  pouces 
en  quarré  , fur  feize  ou  dix-huit 
pouces  de  longueur.  Qüand  il  eff 
débité  de  cette  maniéré  , on  en  fait 
des  chevilles  & des  fufeaux  pour 
les  rouets  Sc  les  lanternes  des  mou- 
lins , aufii  bien  que  des  outils  pour 
les  menuifiers. 

NEGOCE  , commerce  ou  trafic 
de  marchandifes  ou  d’argent.  Cette 
profeflion  eff  très  - honorable  en 
Orient  ; les  plus  grands  feigneurs, 
même  les  Rois,  l’exercent  quelque- 
fois enpcrfonne,  mais  toujours  par 
leurs  commis.  En  parcourant  l’hîfi- 
toire  de  diverfes  nations  de  l’Eu- 
rope , on  trouve  que  le  gouverna- 
ment  a toujours  donné  fes  foins  au 
négoce  Si  à la  navigation.  L’Angle- 
terre 8c  la  Hollande  font  celles  qui 
fe  font  adonnées  le  plus  au  négoce , 
celles  qui  en  ont  tiré  les  plus  grands 
bénéfices  , 8c  celles  où  le  négociant 
eft  le  plus  honoré  8c  le  plus  ména- 
gé. L’Angleterre,  par  fon  commer- 
ce maritime  , a trouvé  les  moyens 
de  fe  donner  une  marine  guerriere, 
8c  la  Hollande  ne  doit  fa  liberté 
qu’à  fon  commerce  8c  à fon  in- 
duftrie.  Depuis  très-long-tems  le 
gouverncment’de  France  a cherché 
à infpÿter  les  mêmes  fentimensaux 
noblesdeceroyaume. L’ordonnance 
de  LouisXIIl,  du  mois  de  Janvier 
16*5, porte  que  les  marchands  gref- 
fiers,qui  tiennent  magafin, fans  ven- 
dre en  detail,  8c  autres  marchands 
qui  auront  été  échevins  , confuls  , 
gardesde  leurcorps, pourront  pren- 
dre la  qualité  de  nobles. Des  lettres- 
patentes  du  même  Roi , datées  du 
mois  de  Mars  i6;8,  confirmées  par 
d’autres, du  moisdeDécembre  164  j, 
permettent  aux  prévôt  des  mar- 
chands 8c  échevins  de  la  ville  de 
Lyon  , de  faire  le  négoce  8c  trafic , 
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tant  de  l’argent,  par  forme  de  ban- 
que , que  de  toutes  marchandées 
en  gros  , fans  que  cela  foit  réputé 
a£te  dérogeant  aux  privilèges  de  la 
nobleffe  àeux  accordés.  Louis  XIV, 
par  fon  édit  du  mois  d’Août  1699  , 
veut  que  tous  les  gentilshommes 
puiffent  par  eux,  ou  parperfonnes 
jnterpofées,  entrer  enfociété,Si 
prendre  partdans  les  vaiffeaux mar- 
chands , 8ic.fans  qu’ils  foient  cen- 
fés  8t  réputés  déroger  à la  nobleffe, 
pourvu  toutefois  qu’ils  ne  vendent 
point  en  détail.  L’ordonnance  de 
1 <58- 1 , celle  de  1684  pour  la  pro- 
vince de  Bretagne,  permet  aux  no- 
bles de  faire  conftruire  81  acheter 
des  navires, Si  de  faire  le  commerce 
de  mer, fans  que  pour  cela  ils  foient 
réputés  faire  afre  de  dérogeance  à 
la  nobleffe.  Par  l’édit  du  mois  de 
Décembre  1701  , il  n’y  a que  les 
nobles  revêtus  des  charges  de  la 
magiftrature,  à qui  il  n’eft  par  per- 
mis de  faire  le  commerce  en  gros. 
Enfin  dans  tous  les  édits  St  déclara- 
tions données  en  France  pour  l’éta- 
bliffement  des  grandes  compagnies 
de  commerce, il  eft  fpécifié  qu’elles 
feront  compofées  de  tous  ceux  des 
fujetsdu  Roi,  qu’ils  voudront  y en- 
trer, de  quelque  qualité  & condi- 
tion qu’ils  foient,  fans  que  pour 
cela  ils  dérogent  à leur  nobleffe  8t 
à leurs  privilèges;  Sc  Louis  XV  , 
penfant  comme  les  Roisfes  prédé- 
ceffeurs,  n’eft  occupé  qu’à  faire 
fleurir  le  rommerce  dans  fes  états 
par  l’émulation  qu’il  excite  parmi 
lesnégocians,  foit  en  leur  accor- 
dant de  belles  prérogatives,  foit  en 
décorant  du  titre  de  nohlejje  ceux 
qui  fe  font  les  plus  diftingués  dans 
le  négoce. 

NÉGOCIANT.  II  y a de  la  dif- 
férence entre  le  négociant  & le 
marchand.  Celui-ci  ordinairement 
fe  borne  à un  détail  de  certaines 
marchandées  qu’il  acheté  en  gros 
& qu’il  débite  ; l’autre  au  contrai- 
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re  eft  fans  ceffe  occupé  des  différen- 
tes branches  du  commerce  de  l’é- 
tat où  il  réfide  ; & il  chercha  les 
moyens  de  faciliter  l’exportation 
des  marchandées  de  fon  pays , avec 
tout  le  plus  grand  avantage  qu’il  lui 
eft  poflible,8l  de  fe  pafl'er , autant 
qu’il  fe  peut , de  celles  de  fes  voi- 
fins,ou  au  moins  de  n’en  tirer  que 
pour  enfuite  les  exporter  chez  l’é- 
tranger. Un  négociant  , tel  qu’on 
vient  de  le  dépeindre  , eft  l’hom- 
me de  fa  nation.  Il  l’alimente  , il 
en  augmente  les  forces  , 81  il  la 
fait  fleurir.  Sans  remonter  à ces 
fiécles  reculés  qui  ont  fourni  tant 
de  négociant  célébrés  fous  différens 
climats, qui  les  ont  enrichis  en  aug- 
mentant leurs  forces, l’Europe  par- 
tagée en  tant  d’états  , dont  le  plus 
grand  nombre  ne  s’occupent  que 
du  négoce  , donne  tous  les  jours 
des  exemples  de  l'utilité  du  négo- 
ce ; St  l’on  doit  convenir  que  les 
nations  & les  fouverainsqui  ne  re- 
gardent pas  comme  incompatibles 
le  négoce  Si  la  nobleffe  , penfent 
en  hommes  fages  Si  en  légillateurs 
éclairés. 

NÉGOCIATION  , fe  dit  du 
commerce  des  billets  S 1 des  lettres 
de  change , que  l’on  fait  dans  les 
bourfes  Si  fur  les  places  de  change; 
c’eft  par  l’entremife  des  agens  ou 
courtiers  de  change  , que  la  plû- 
part  des  négociations  des  billets  8C 
lettres  de  change  fe  font. 

NÉGOCIER  , TRAFIQUER, 
COMMERCER.  Les  marchands 
négocient  en  différentes  marchandi- 
fes.  Les  banquiers  négocient  en  ar- 
gent,en  billets  Si  lettres  de  change. 
On  négocie  une  lettre  de  change, en 
lacédantau  pair,  avec  profit  ou  avec 
perte.  On  négocie  au  pair , quand  on 
reçoit  précifément  la  fomme  conte- 
nue dans  la  lettre  de  change  ; on 
négocie  avec  profit , quand  le  cédant 
reçoit  plus  que  ne  porte  la  lettre  ; 
on  négocie  avec  perte , quand 
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on  cede  une  lettre  de  change  pour 
une  fomme  moindre  que  celle  qui 
y ert  exprimée. 

NEGRES,  peuples  d’Afrique  , 
dont  le  pays  a fon  étendue  des  deux 
côtés  du  fleuve  Niger,  qu’on  ap- 
pelle Nigritie.  Ce  font  ces  mêmes 
Régies , dont  les  Européens  font 
commerce  depuis  quelques  fiéclcs. 
Ils  les  tirent  de  Guinée  8c  des  au- 
tres côtes  de  l’Afrique  , pour  les 
tranfporter  en  Amérique  8c  aux 
irtes  Antilles,  où  ils  font  employés 
à la  culture  des  lucres  , du  tabac  , 
de  l’indigo  , 8cc.  Ce  commerce  fe 
fait  par  toutes  les  nations  qui  ont 
des  établiflcmensdans  les  Indes  oc- 
cidentales, particuliérement  par  les 
François,  les  Anglois  , les  Portu- 
gais , les  Hollandois , les  Suédois  & 
les  Danois;  c’eft  la  compagnie  du 
Sud  en  Angleterre  , qui , depuis  la 
paix  d’Utrechr , en  1 7 1 j , en  four- 
nit aux  Efpagnols.  Les  meilleurs 
Nègres  fe  tirent  du  Cap-Verd, d’An- 
gola , du  Sénégal,  du  royaume  des 
Jaloffcs,  de  celui  de  Galland  , de 
Damel  , de  la  riviere  de  Gambie. 
Ces  Nègres  font  la  principale  ri- 
cheflcs  des  habitations  des  illes. 
On  nomme  Négrillon  Si  Négrillone 
les  petits  Nègres  de  l’un  8c  de  l'au- 
tre fexe , qui  n’ont  pas  encore  paffé 
dix  ans. 

p...  NEGRES  CARTES,  émeraudes 
Frntes  de  la  première  couleur,  fort 
eftimées , & qui  paffent  pour  les 
plus  belles  de  ces  fortes  de  pier- 
res. 

NEGRILLO,  cfpece  de  pierre 
métallique  , ou  minerai  qui  fe  tire 
de  quelques  mines  d’argent  du  Chi- 
li. Il  eft  noir  , allez  femblable  au 
mâche-fer.  Quand  il  eft  mêlé  de 
plomb,  on  le  nomme  plomo-ronco. 

NEIGE,  météore  aqueux,  qui 
fe  forme  en  la  moyenne  région  de 
l’air , d’une  vapeur  congelée  , qui 
tombe  fur  la  terre  en  menus  flo- 
cons , .d'une  blancheur  excef&ve. 
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I.a  neige  qui  tombe  fur  la  terre  dans 
les  mois  de  décembre  Si  de  Jan- 
vier, fait  un  bien  infini  aux  terres 
enfemencées.  Quand  la  neige  eft 
fur  la  terre  , les  oifeaux  l'ont  in- 
quiets où  trouver  de  quoi  manger  ; 
ils  cherchent  les  endroits  qui  en 
font  découverts  , comme  les  gran- 
ges , les  écuries,  & les  maifons  de* 
ceux  qui  demeurent  à la  campagne 
Il  y a une  maniéré  très-commune 
8i  très- facile  de  les  prendre,  qui 
amufe  ; c’eft  de  choifir  un  endroit 
en  vue  des  oifeaux , à vingt  ou 
trente  pas  éloignés  d’une  porte  cPoû 
on  les  verra  , fans  qu’ils  s’en  apper- 
çoivent.Dans  cet  endroit  choifi,  on 
ôte  de  la  neige  environ  l’efpace  de 
fix  ou  fept  pieds  de  long;  cela  fait , 
on  a une  table  fous  laquelle  on  met 
un  bâton  pofé  en  penchant,  appuyé 
fur  une  tuile  ou  une  pierre  plus 
unie.  A ce  bâton  eft  attachée  une 
corde  ; 8c  quand  on  voit  beaucoup 
d’oifeaux  fous  cette  table  manger 
le  grain  qu’on  y a répandu  pour  les 
y attirer,  par  le  moyen  de  cette 
corde , on  fait  tomber  la  table  fur 
eux. 

NEMBROS  , efpece  de  fafran  , 
qui  vient  d’Egypte  ; il  eft  fort  efti- 
mé.  Il  y en  a un  autre  qu’011  nom- 
me faïd. 

NENUPHAR,  plante  aquatique, 
qui  vient  dans  les  marais  Si  dans 
les  étangs  ; fes  feuilles  font  gran- 
des, prefque  rondes  , femblablesa 
un  fer  de  cheval,  nâgeant  fur  l’eau, 
Si  foutenues  par  de  longues  queues. 
Ses  fleurs  font  blanches  , un  peu 
odorantes  , compofées  de  plufieurs 
feuilles  difpofécs  en  rofe  , attachées 
à de  longs  pédicules.  Lorfque  cette 
fleur  eft  paflce  , il  paroît  un  fruit 
rond  , partagé  en  plufieurs  loges 
remplies  de  femences  noirâtres;  fa 
racine  eft  fort  greffe  , blanche  en- 
dedans  , fongueufe,  couverte  d’une 
écorce  noire.  Elle  eft  adouciffante: 
on  s’en  fert  dans  l'ardeur  d'urine  , 
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& dans  l’inflammation  des  reins. 
On  faît  un  fyrop  des  fleurs  du  né- 
nuphar , qui  eft  un  peu  fomni- 
fere. 

NEPETA,  plante  appellée  aufli 
herbe  aux  chats.  Voyez  ce  mot. 

NEPHRETIQUE , efp£ce  de  co- 
lique , affeftion  inflammatoire  des 
reins  , douleur  conftdérable  dans 
les  urines,  qui  répond  quelquefois 
dans  tout  le  bas  ventre.  Voyez  le 
Dictionnaire  de  fanté • 

NEPHRETIQUE , pierre  pré- 
cieufe  , allez  femblable  au  jafpe  , 
de  couleur  grife  , mêlée  d’un  peu  de 
bleu  , quelquefois  de  blanc  & de 
noir.  La  néphrétique  diffère  du  jaf- 
pe en  ce  qu’elle  eft  plus  dure  , 8c 
que  jamais  elle  n’a  de  rouge. Quand 
on  la  polit,  fcc  qu'on  la  réduit  à l’é- 
paifleur  du  petit  doigt  , elle  a un 
jourobfcur,  St  eft  à demi-tranfpa- 
rente.  Cette  pierre  eft  fort  chere  , 
à caufe  de  l’admirable  vertu  qu’on 
croit  qu’elle  a contre  la  gravelle. 
Elle  vient  de  la  nouvelle  Efpagne. 
On  en  trouve  aufli  en  Bohême  Sc 
en  Efpagne. 

On  donne  aufli  le  nom  de  né- 
phrétique à une  forte  de  bois  mé- 
dicinal qui  croît  dans  la  nouvelle 
Efpagne  , Si  principalement  dans 
le  royaume  du  Mexique.  On  le  dit 
fouverain  pour  la  colique  néphréti- 
que. L’arbre  eft  de  la  grandeur  de 
nos  poiriers,  Sc  a des  feuilles  com- 
me celles  des  pois  chiches , mais 
plus  petites.  Le  bon  bois  néphréti- 
que doit  être  mondé  de  fon  écorce 
fcc  de  fon  aubier,  d’un  goût  amer  , 
6l  d’un  jaune  rougeâtre. 

NERF  DE  BŒUF , nerf  féchè  , 
qui  fe  tire  de  la  partie  génitale  de 
cet  animal.  Quand  il  eft  réduit  en 
maniéré  de  filaffe  longue  de  huit 
à dix  pouces , par  le  moyen  de  ccr- 
tainesgroffes  cardes  de  fer  , ils’em- 
ploie  par  les  Celliers  à nerver  avec 
la  colle  forte  les  arçons  des  Celles  . 
Scies  panneaux  de  chaifes&carrof- 
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fes.  Il  entre  aufli  dans  la  fabrique 
des  battoirs  propres  à jouer  à la 
paume.  . . . Les  relieurs  appellent 
nerfs  , les  ficelles  ou  petites  cor- 
des qu’ils  mettent  3U  dos  de  leurs 
livres  , fcc  fur  lefqtielles  fe  coufcnt  ' 
fcc  s’arrêtent  les  cahiers  , dont  ils 
font  compofés. 

NERF  , Nerfure  , maladie  qui 
furvient  ordinairement  aux  che- 
vaux , dans  les  courfes  violentes  8t 
dans  les  mouvemens  précipitésqu’on 
leur  fait  faire , comme  aulli  dans 
les  chemins  pleins  de  cailloux,  ou 
dans  les  ornières  , lorfqu’on  les 
preffe  trop.  Us  s'attrapent  des  pieds 
de  derrière  les  nerfs  de  devant  ; il 
s’y  fait  une  contufion  qui  fait  en- 
fler la  partie  , fcc  qui  y caufe  une 
dureté.  Si  l’accident  eft  arrivé  fans 
qu’on  l’ait  vu,  fcc  que  l’on  ne  fçache 
point  l’endroit  féru  , il  faut  le  cher- 
cher en  portant  la  main  le  long  du 
nerf.  Si  l’on  y trouvoit  de  l’enflure 
Sc  de  la  douleur,  c’eft-là  où  eft  le 
mal.  S’il  eft  récent , le  meilleur  re- 
mède eft  de  le  frotter  avec  de  l’huile 
d’olivefort  chaude, Sc  préfenter  une 
pelle  rouge  vis-à-vis  , pour  la  faire 
pénétrer.  I)  faut  continuer  à en 
mettre  tous  les  jours  de  nouvelle 
pendant  une  demi-heiue  , fcc  ce  re- 
mède opérera  très-bien;  mais  quoi- 
que la  douleur  foit  ôtée  , la  partie 
refte  affoiblie  ; c’eft  pourquoi  il  la 
faut  Lifter  rétablir  par  le  repos. 
Lorfque  le  mal  eft  envieilli , on 
fait  fondre  de  la  poix  noire  dans 
une  grande  cueillier  de  fer  : on  la 
fait  bouillir  , puis  on  Côte  du  feu. 
On  y ajoute  peu-à-peu  de  la  farine 
flne  de  froment  , on  remue  le  tout 
pour  épaiflir  la  poix  ; étant  aflez 
épaiffe  ; on  la  laide  à demi-refroi- 
dir  ; enfuiteon  en  fait  un  emplâtre 
fur  la  peau,  qu’on  applique  fur  la 
nerfure , après  avoir  rafé  le  poil 
de  defïïis.  Il  faut  après  promener 
le  cheval , fcc  laiflèr  tomber  l’em- 
plâtre de  foi-même.  Si  le  cheval 
L iv 
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ne  guérit  pas , un  y applique  un  fé- 
cond emplâtre.  S’il  rcfte  une  en- 
flure après  que  l’emplâtre  eft  tom- 
bé , il  faut  lé  fervir  d’un  onguent 
pour  réfoudre  ; Si  fi  tous  ces  rémé- 
rés ne  réufjîiïent  pas , Si  qu'il  y 
ait  enflure  à la  partie  , le  plus  fûr 
eft  de  donner , fur  la  nerfure , cinq 
ou  fix  raies  de  feu  , du  haut  en  bas 
& non  en  travers  , Si  un  peu  de 
cirouennc  par-delfus. 

NERINDE , toile  de  coton  blan- 
che qui  vient  des  Indes  orientales. 
C’eft  une  efpece  de  bafiêtas  , étroi- 
ïe  Si  allez  grofliere. 

NERPRUN , arbrilfeau  quicroît 
quelquefois  jufqu’à  la  hauteur  d’un 
arbre.  Son  bois  efl  jaunâtre  , fes 
branches  garnies  de  quelques  épi- 
res  pointues,  comme  celles  du  poi- 
trier  fauvage  ; fes  feuilles  font  allez 
'larges, vertes,environnées en  leurs 
bords  de  petites  dents  très-menues. 
Ses  fleurs  font  petites  Si  de  couleur 
herbeufe.  Il  leur  luccede  des  baies 
molles , grofiès  comme  celles  du 
geutévre  , remplies  d’uc  fuc  noir, 
tirant  fur  le  verd  , Si  de  quelques 
femences  jointes  cnfcmble.  Les 
baies  du  nerprun  font  purgatives,  & 
très-propres  pour  plufieurs  maladies 
chroniques.  On  s’en  fert  dans  la 
goutte  , dans  l'hydropifie  , dans  la 
paralifie  Si  dans  la  feiatique.  Leur 
ufage  le  plus  ordinaire  efl  d’en  faire 
un  fyrop.  Les  teinturiers  les  em- 
ploient pour  la  teinture. 

NERVER  UN  LIVRE , chef  les 
relieurs  , c’eft  en  dreflfer  les  nerfs 
fur  le  dos , &c  les  fortifier  avec  de 
bonne  colle  fk  parchemin  , ce 
qu’on  appelle  autrement  endoJJ'er 
un  livre. ....  Nerver  , fe  dit  auffi 
de  plufieurs  ouvrages  fur  lefquels  , 
pour  les  fortifier  , on  applique  avec 
de  la  colle  , des  nerfs  de  bceuf 
battus  & réduits  en  une  efpéce  de 
filalfe. 

On  appelle  , dans  la  librairie  , la 
nervure  d'un  livre , ce*  parties  éle- 
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vées  qui  paroiffent  fur  le  dos  d’un 
livre  , 8t  qui  font  formées  par  les 
nerfs  ou  cordes  qui  fervent  à les 

relier Nervure  eft  auffi  un 

petit  cordonnet  d’or  , d’argent,  de 
foie  , ou  d’autre  matière  que  les 
tiffutiers-rubaniers  font , Si  que  les 
marchands  merciers  vendent  pour 
mettre  fur  les  coutures  des  habits  ; 
ce  qui  y fait  une  forte  d’orne- 
ment. 

NESLE  , ancienne  monnoie  de 
billon  , qui  valoit  en  France  quatre 
deniers  , & qui  avoit  cours  vers  le 
milieu  du  dix-feptieme  fiécle. 

NET , fe  dit  de  ce  qui  eft  pur  &C 
fans  mélange  , comme  du  café  , du 
riz  , du  bled  , qui  ont  été  criblés  , 
du  poivre  , du  girofle  dont  on  a 
ôté  les  ordures. . . . Les  marchands 
joua  i 1 lier  s difent  qu’un  diamant  eft 
net , quand  il  n’y  a ni  pailles  ni  gen- 
darmes. Le  cryllal  net  eft  celui  qui 
eft  tout-à  fait  tranfparent.  Les  pier- 
res prccieufes , glacetifes  St  caffi- 
doineufes  font  celles  qui  ont  des  ta- 
ches , de  nuées  , Si  qui  ne  font  pas 
tout-à- fait  nettes.  . , . Net , fe  dit 
encore  de  ce  qui  relie  , après  qu’on 
a ôté  la  tare  nette  hors  de  tout  em- 
ballage. . . Enfin  net  fe  dit  dans  les 
affaires  qui  font  claires  , & ne  font 
point  embrouillées. . . . Net  pro- 
venu , eft  une  expreffion  dont  les 
négociants  fe  fervent  pour  marquer 
ce  que  quelque  effet  a rendu,  tous 
tares  St  frais  déduits. 

NEVEL  , petite  monnoie  de  bas 
aloi , dont  on  fe  fert  le  long  de  la 
côte  de  Coromandel.  Huit  à neuf 
font  le  fanon , Si  quinze  fanons  la 
pagode. 

NEUF,  fe  dit  d’une  toile  , d’une 
étoffe  , d’un  habit  qui  n’ont  pas 
fervi.  Il  eft  défendu  aux  maîtres 
fripiers  , Si  aux  maîtres  favetiers 
de  travailler  en  neuf. 

NEUF,  dans  le  commerce  ledit 
du  bois  de  chauffage  qui  vient  en 
bateau  , Si  qui  n’a  point  flotté. 
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NEUF , nombre  impair  , Si  qui 
e(l  le  dernier  de  ceux  qtîî,  en  chiffre 
commun  ou  arabe  , s’écrit  ainfi  9 , 
en  chiffre  de  finance  ix,  Si  en  chif- 
fre romain  IX. 

NEURE , petit  bâtiment  hollan- 
dois , qui  fert  à la  pêche  du  ha- 
reng; c’eft  une  efpece  de  flûte  d’en- 
viron foixante  tonneaux. 

NEUSTRE’ , ancien  nomd’arti- 
fan  qui  fait  & qui  vend  les  meu- 
bles; il  fe  trouve  dans  les  flatuts 
descourtes-pointiers,  communauté 
réunie , en  i<S;6  , à celle  des  tapif- 
fiers  qui  confervent  aujourd’hui  la 
qualité  de  courtepointiers-neujlrés. 
Voyez  Tapiffier. 

NEUVAINE  , mefure  pour  les 
bleds,  en  ufage  dans  la  principauté 
de  Dombes.  Cent  neuvaines  font 
m ânées  de  Lyon. 

NEUVIEME,  partie  d’un  tout 
divifé  en  neuf  parties  égales.  La 
verge  ou  zard  d’Angleterre  , qui 
effune  mefure  de  longueur,  con- 
tient fept neuvièmes  d’aunes  de  Paris. 

NEZ , en  terme  de  chajfc  ; on 
dit  qu’un  chien  eft.  haut  de  nej  , 
quand  il  va  requérir  fur  le  haut  du 
jour  , qu’il  a le  nej  fin  , lorfqu’il 
chaffebien  dans  les  chaleurs  &c  dans 
la  pouflierc  ; 81  qu’il  a le  dur  , 
lorfqu’il  entre  mal-aifément  dans 
la  voie. 

NIAIS  , faucon  niais  , eft  celui 
qu'on  a pris  au  nid  , St  qui  n’eft 
point  encore  forti. 

NICOTIANE,  TABAC,  HER- 
BE A LA  REINE,  8cc.  noms  qu’on 
donne  a une  plante  qui  vient  ori- 
ginairement de  l’Amérique  , qui 
defleche  le  cerveau  Si  fait  éternuer. 
On  lui  donne  diverfes  prépara- 
tions , pour  la  prendre  en  poudre 
par  le  nez  , ou  en  machicatoire  par 
la  bouche  , ou  en  fumée  avec  une 
pipe.  On  lui  a donné  le  nom  de 
nicotiane  , de  celui  du  Préfident  Ni- 
c°t , qui  l’envoya  en  France,  pen- 
dant qu’il  étoitarabafiadeur  en  Por- 
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ttigal , en  1 560.  Il  y en  a deux  for- 
tes, la  nicotiane  à larges  feuilles,  St 
la  nicotiane  à feuilles  étroites.  Lç 
mauvais  ulage  de  cette  berbe  eft 
mortel. 

NIELLE,  petite  pluie  froide  qui 

tombe  en  efpece  de  grêlon 

Nielle  eft  aufli  un-  brouillard  ou 
rofée  , ou  efpece  de  rouille  jaune , 
qui  gâte  les  bleds  qui  font  prêts  à 
mûrir  , en  s’y  attachant , 81  en  les 
noirciflant.  La  nielle  fe  met  aufli 
fur  le  pied  Si  fur  les  feuilles  des 
melons  , fur  la  chicorée , fur  les 
concombres  , Si  elle  les  fait  périr. 

Le  grain  niellé  n’a  prefque  que 
l’écorce.  Il  eft  noir , Si  ne  vaut  rien 
à manger  ; qui  pis  eft  , il  noircit 
Si  mouchette  le  bled  qui  n'eft  point 
gâté,  quand  on  bat  l’un  avec  l’autre. 
Un  feul  épi  niellé  eft  capable  de 
noircir  tout  un  fetier  de  bon  bled. 
Pour  peu  que  le  foleil  ait  donné 
par-defliis  la  nielle  , le  grain  n’eft 
plus  que  du  charbon  ; de  forte  que 
la  nielle  eft  bien  plus  à craindre 
que  l’ivraie  , parce  que  du  moins 
une  partie  de  l’ivraie  fert  pour  la 
volaille. 

La  nielle  enleve  nos  efpérances, 
quand  nous  fommes  à la  veille 
d’une  heureufe  récolte  ; mais  la 
nielle  n’eft  à craindre  que  depuis 
la  fin  de  Mai  , jufqu’à  ce  que  la 
moiffon  foit  faite  , parce  que  ce 
n’eft  que  la  chaleur  de  l’été  qui  at- 
tire delà  terre  des  exhalaifons  im- 
pures Si  grofiieres  qui  retombent 
en  nielle , fouvent  pendant  la  nuit , 
à caufe  qu’elles  ne  font  pas  aflëz 
fubtilespour  s’élever,  Si  fe  difliper 
comme  les  autres  vapeurs.  On  ap- 
pelle la  nielle,  en  bien  des  endroits, 
brouines  ou  bruines , parce  qu’elle 
brouit , c’eft-à-dire , brûle  les  ten- 
dres boutons  des  vignes  8t  des  ar- 
bres , de  même  que  les  épis.  En 
d’autres  , on  l’appelle  encore  ver- 
glas, parce  que  c’eft  efte&i  ventent 
un  verglas  d’été. 
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On  vient  à bout  d’empêcher  les 
funellcs  effets  de  la  nielle , enlafai- 
fant  tomber  de  defliis  les  épis  avant 
que  le  folcil  ait  donné  defliis.  Pour 
cela  , deux  perfonnes  un  peu  fortes 
doivent  prendre  une  corde  d’un  bon 
pouce  de  grofleur,  8c  longue  d’en- 
viron quarante  pieds  ; puis  la  te- 
nant chacun  par  un  bout , bien  ten- 
due à la  hauteur  d’un  pied  8t  demi 
au-deflus  de  la  terre  , la  palier  8c 
repaflfer  fur  les  bleds  niellés.  Com- 
me cette  corde  agitera  beaucoup  les 
tiges  8c  les  épis  , elle  fera  tomber 
la  nielle.  Il  faut  faire  ce  travail  le 
plus  vite  que  l’on  peut , avant  que 
le  foleil  paroifle  , 8c  y employer 
tout  fon  monde  pour  faire  la  même 
chofi»  en  différens  endroits.  Ceux 
qui  ont  de  grands  champs  de  fro- 
ment , ne  peuvent  pas , à la  vérité , 
fuffire  à les  fauver  tous  ; mais  c’eft 
toujours  un  grand  avantage  , que 
d’en  conferver  une  partie.  On  n’a 
qu'à  commencer  par  les  champs  qui 
promettent  le  plus. 

Quand  on  a du  bled  niellé , com- 
me il  rend  le  pain  noir  8c  de  mau- 
vais goût,  il  faut  le  bien  laver  , 
avant  que  de  l’envoyer  au  moulin  ; 
■8c  pour  en  ôter  la  nielle  , 8c  faire 
parconféquent  un  pain  fort  blanc  , 
il  faut  avoir  une  efpece  de  bluteau, 
qui , au  lieu  de  foies  Sc  d’étamines, 
fera  environné  de  lames  de  fer- 
blanc, piquées  8c  toutes  percées  du 
:même  côté , à peu-près  comme  une 
xape  , dont  le  côté  rude  8c  mor- 
dant, fera  en-dedans  du  cylindre  du 
bluteau.  Amefure  qu’on  tourne  le 
bluteau  avec  la  manivelle  , tout  le 
bled  fe  remue , fes  taches  noires  , 
■fie  tout  le  mauvais  s'attachent  à la 
râpe,  8c  on  a du  relie  un  grain 
très-pur.  Ainfi  cette  machine  efl 
très-commune  pour  ôter  toute  la 
nielle  du  bled , Sc  la  dépenfe  efl 
peu  de  chofe  pour  ceux  qui  font  de 
grandes  récoltes. 

Il  y a des  laboureurs  qui , avant 
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que  de  porter  leur  bled  moucheté 
au  marché, le  lavent  8c  le  font  aufli- 
tôt  fécher  au  foleil , afin  qu’on  voie 
moins  les  grains  mouchetés  ; mais 
on  n’a  pas  toujours  le  tems  de  le  fai- 
re fécher,  8l  ce  feroit  une  grande 
imprudence  de  l'expofer  au  marché, 
s’il  n’étoit  pas  allez  fec.  D'ailleurs  , 
fuppofé  qu’il  le  foit  , il  ell  certain 
qu’un  bled  lavé  8c  féché  au  foleil , 
perd  une  partie  de  fa  qualité  8c  de 
fa  bonté.  Les  meuniers  8c  les  bou- 
langers le  connoilfent  très-bien  au 
maniement.  Il  ell  beaucoup  plus 
rude  que  celui  qui  n’a  point  été 
lavé. 

Au  défaut  du  bluteau  garni  de 
fer-blanc  , comme  on  a dit , pour 
clarifier  en  peu  d’heures  , le  bled 
moucheté  fans  le  laver , il  faut  que 
deux  perfonnes  fortes  prennentcha- 
cunun  bout  d'une  couverture  bien 
laineufe,  dans  laquelle  on  mettra 
trente  livres  de  bled  , puis  ils  la 
fecoueront  8c  l’agiteront  avec  for- 
ce. Les  grains  noirs  , qui  font  les 
grains  brûlés  par  la  nielle  , s’atta- 
cheront à la  laine  , êc  le  bled  de- 
viendra clair  8c  beau  ; enfuite  ils 
l’ôteront  de  la  couverture  , la  fe- 
coueront bien  fort  pour  en  ôter  la 
poufliere  8c  les  ordures  qui  y font 
attachées.  Ils  y remettront  d’autre 
grain  pour  le  purifier,  8c  continue- 
ront ainfi  jufqu’à  ce  qu’ils  aient 
nettoyé  le  bled  moucheté  qu’on 
veut  vendre  , ou  faire  moudre. 

NIELLE, ou  NIGELLE, ell  aufli 
une  plante , dont  il  y a plufieurs  ef- 
peces  ; celle  qui  eft  en  ufage  en  mé- 
décine  pouffe  des  tiges  à la  hau- 
teur d’un  pied.  Ses  feuilles  font 
médiocrement  larges  , vertes , dé- 
coupées 8c  menues  ; fes  fleurs  font 
placées  aux  fommités  de  fes  ra- 
meaux, grandes  féparées  l’une  de 
l’autre,  compoféeschacune de  cinq 
feuilles  difpofées  en  rofe  de  cou- 
leur blanche.  Il  leur  fuccéde  des 
fruits  membraneux , allez  gros» 
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dîvifés  en  plirfîeurs  loges  , qui  ren-  font  couvertes , les  terres  incultes, 
ferment  des  femences  noires  ou  jau-  NIVEAU,  inftrument  de  géotné* 
res,  d'une  odeur  aromatique  , 8c  trie,  dont  on  fait  un  grand  ufage 
d’un  goût  piquant.  On  fe  fert  de  dans  la  méchanique,  & parmi  plu- 
cette  fémence  pour  réfoudre  & pour  fieursartifans.  Les  plombiers , les 
faire  fortir  le  flegme  des  poumons,  paveurs  , les  charpentiers  , les  me- 
pour  augmenter  le  lait  des  nour-  nuifiers, les  maçons, carreleurs,  fcul- 
rices , 8cc.  Bradeley  parle  d’une  pteurs  , 8tc.  fe  fervent  du  niveau  , 
nielle  romaine  , qui  efl  une  plante  les  uns  pour  pofer  leur  plan  hori- 
innuelle  , qui  mûrit  dans  les  mois  fontalement , comme  les  maçons, 
de  Juin  8c  de  Juillet,  8c  produit  charpentiers,  menüifieis  8c  fcul- 
desfleurs  fur  des  tiges  qui  s’élèvent  pteurs  ; les  auttres  pour  donner  la 
de  terre  d’un  pied  &t  demi  de  haut,  pente  néceffaire  au  terrein  qu’ils 
NILLAS,  étoffe  d’écorce  mêlée  dreffent , ou  fur  lequel  ils  placent 
de  foie,  qui  vient  des  Indes.  leurs  ouvrages  , comme  les  plom- 
NILLE  , en  terme  de  vigneron  , biers  , les  paveurs  , les  terrafliors  , 
eftune  forte  de  petit  filet  qui  fort  8c  ceux  qui  fe  mêlent  de  la  con- 
dubois  de  la  vigne,  lorfqu’elle  eft  duite  des  eaux.  Dans  les  Mémoires  , 
en  fleur.  de  l’académie  des  fciences  de  Paris 

NIOU , mefure  de  longueur  , on  trouve  la  defcription  de  quel- 
chez  les  Siamois , qui  revient  à un  ques  niveaux  curieux , utiles  8c  plus 
pouce  moins  un  quart  de  pied  de  juftes  qu’aucun  autre  ; mais  pour 
Roi.  le  niveau  commun  , qu’on  appelle 

NITRE  ; c’eft,  félon  M.Lemery,  niveau  di  plomb  , 8c  qui  eft  pref- 
dansfon  Cours  de  chymie  , un  fel  que  le  feul , dont  on  fe  ferve  dans 
acide  aérien  ou  empreint  des  ef-  la  pratique  ordinaire,  il  eft  de  deux 
pritsde  l’air,  qui  le  rendent  vola-  fortes;  l’un  que  l’on  nomme  niveau 

fil.  Il  fe  tire  des  pierres  que  donne  percé  , 8c  l’autre  niveau  plein 

la  démolition  des  vieux  bâtimens.  Le  niveau  percé  eft  fait  de  deux 
On  en  trouve  dans  les  caves,  8c  régies, attachées  enfemble  par  leurs 
dansplufieursautres  lieux  humides,  extrémités,  àangles  droits,  8c  join- 
te falpêtrefe  fait  auffi  quelquefois  tes  vers  le  milieu  par  une  traverfe 
par  l’urine  des  animaux  qui  tombe  fur  laquelle  eft  tracée  une  ligne  qui 
fur  des  pierres  ou  des  terres.  On  tombe  d’ablomb  d’un  trou  percé 
trouve  encore  , dans  les  tems  fecs,  régulièrement  au-deffus  du  point  où 
dans  les  pays  chauds,  du  falpêtre  na-  s’uniffent  les  régies.  C’eft  de  ce  trou 
turel , attaché  contre  des  murailles  que  pend  la  corde,  c’eft-à-dire  , 
8cdcs  roches  en  petit  cryftaux.  On  une  petite  ficelle  au  bout  de  la- 
iesfépareen  Aouj/ànrdouccmentces  quelle  eftattaché  le  plomb  qui  fert 
lieux  avec  des  balais  ; 8c  l’on  ap-  aux  opérations  du  niveau. ...  Le 
Pelle,  parcette  raifon,  cefalpêtre,  niveau  plein  eft  une  petite  planche 
falpêtre  de  houjfage.  On  prétend  de  bois , peu  épaiffe  , coupée  régu- 
flue  c’eft  le  meilleur  qu’on  Jtuiffe  liérement  en  triangle  ; de  l’un  des 
employer  dans  la  compofition  de  angles  fe  tire  une  ligne  qui  tombe 
la  poudre  à canon  8c  des  eaux  for-  perpendiculairement  fur  le  point 
***•  On  le  préféré  à celui  qui  nous  du  milieu  , du  côté  qui  lui  eft  op» 
'ient  des  Indes  orientales  où  l’on  pofé , 8c  qui  doit  fervirde  bafe  à 
allure  qu’on  le  voit  s’élever  de  cer-  l’inftrument.  Du  haut  de  cette  ligne 
taines  terres  défertes  8c  ftériles,  en  pend  la  corde  avec  fon  plomb  ; 8c 
^tyftaux  blancs  , auflï  près  l’un  de  afin  que  ce  plomb  puiffe  avoir  fon 
‘autre  que  le  font  les  herbes , dont  mouvement  libre , il  y a une  petite 
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échancrure  dans  le  bas  du  niveau  , 
ordinairement  en  demi-cercle. L’o- 
pération en  eft  femblable  à celle 
du  niveau  percé  ; 8c  ils  ne  font  dif- 
fcrens  , que  parce  que  l'un  eft  à 
jour,  8c  l’autre  ne  l’eft  pas. 

Il  y a encore  une  forte  de  grand 
niveau  , dont  fe  fervent  les  char- 
pentiers , 8c  ceux  qui  veulent  nive- 
ler les  terres.  Il  eft  fait  de  deux 
régies  de  bois  ,‘  dont  celle  qui  eft  la 
plus  pctite,tombe  perpendiculaire- 
ment  fur  la  plus  grande.  La  ligne 
à niveler  eft  tracée  le  long  de  la 
perpendiculaire, du  haut  de  laquelle 
pend  le  cordeau  8c  fon  plomb.  Ces 
niveaux  font  quelquefois  de  plus  de 
fix  pieds  de  longueur  , 8c  de  deux 
de  hauteur.  L’opération  en  eft  plus 
sûre  que  celle  des  petits  niveaux  ; 
mais  l’ulage  n’en  eft  pas  commode 

par-tout Il  y a enfin  un  autre 

niveau  , d’autant  plus  ingénieux  8c 
plus  commode  , qu’il  peut  tenir 
lieu  tout  enfemble  du  niveau  percé , 
du  niveau  plein  ou  U talut , 8c  du 
plomb  des  maçons  8c  des  menui- 
lîers.  Ce  niveau  eftfimple  , compo- 
Cé  de  quatre  pièces  de  bois  , dont 
les  principales  font  deux  régies  af- 
fez  minces  , longues  8c  larges  à 
volonté,  mais  ordinairement' d’un 
pied,  otf  d’un  pied  8c  demi  pour  la 
longueur.  Ces  deux  pièces  fe  croi- 
fenten  forme  de  cette  croix,  qu’on 
appelle  de  Jaint-andri , enforte  que 
des  quatre  angles  qui  fe  forment  de 
leur  union  , les  deux  collatéraux 
l'oient  obtus , 8c  les  autres  foient 
aigus.  La  commodité  de  ce  niveau 
confifte  en  ce  que  ,1’ans  le  changer 
de  fituation  , il  fert  à niveler  les 
iuperficies  par  fes  branches  infé- 
rieures, 8c  les  pièces  par  fous-oeu- 
vres , par  fes  branches  fupérieures, 
8c  qu’il  tient  lieu  de  plomb  par  fes 
côtés  , en  les  appliquant  debout 
contre  le  bois  qu’on  veut  pofer 
perpendiculairement. 

La  connoiffance  parfaite  du  ni. 
vellemcnt  eft  un  art  particulier  qui 
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dsmande  beaucoup  de  théorie  8c 
de  pratique.  Un  jardinier  ne  doit 
pas  l’ignorer;  il  en  a befoin  pour 
chercher  à mettre  de  niveau  la  fu- 
perficie  de  fon  jardin , pour  en  con- 
noître  les  différentes  hauteurs  8c 
les  régler  fuivant  les  befoins  qu’il 
en  a.  Une  allée  de  niveau  eft  celle 
qui  n’eft  pas  plus  haute  à un  endroit 
qu’à  un  autre.  Un  niveau  de  pente  , 
eft  celui  dont  la  pente  eft  égale  par- 
tout , dans  toute  la  longueur  de 
l’allée  ; enforte  que  cette  allée  pa- 
roiffe  unie  depuis  un  bout  jufqu’à 
l’autre. 

Le  niveau  dont  on  fe  fert  pour 
mettre  un  terrein  de  niveau  eft  ce- 
lui des  maçons  ; il  faut  outre  cela 
une  longue  régie  pour  pofer  le  def- 
fus  , 8c  des  jallons  qui  ne  font  au- 
tre thofe  que  des  bâtons  biendruits 
de  mpme  hauteur  , de  cinq  à fix 
pieds, qu’on  unit  par  le  defïus.  L’on 
arme  la  tête  d’un  morceau  de  linge 
ou  de  papier  blanc  , ou  bien  on  les 
blanchit  fimplement,  pour  qu’on 
puifle  les  diftinguer  de  loin.  La  ma* 
nœuvre  du  nivellement  fefait  ainfi. 
Un  homme  porte  des  jallons,  un 
autre  le  cordeau  pour  aligner,  & 
le  troifieme  , qui  eft  le  niveleur , 
conduit  l’ouvrage.  On  commence 
par  l’endroit  le  plus  élevé.  On  y 
fiche  deux  jallons  en  terre  , à huit 
ou  neuf  pieds  l’un  de  l’autre.  On 
pofe  la  régie  par-deftus  le  niveau  , 
fur  le  milieu  de  la  régie  , 8c  on 
fait  venir  le  plomb  de  t.iveau  dans 
fon  centre  , en  enfonçant  celui  des 
deux  jallons  , qui  eft  trop  haut. 
Enfuitc  on  continue  de  pofer  des 
jallons  fur  la  ligne  des  premiers  , 
jufqu’au  bas  du  terrein  qu’on  veut 
niveller. On  les  enfonce  ou  on  les  re- 
leve,  de  forte  que  leurs  têtes  foient 
au  niveau  des  autres  , ce  que  le 
niveleur  examine  d’abord  , en  te- 
nant le  bout  du  cordeau  ,pour  voir 
s’ils  font  plantés  fur  le  même  ali- 
gnement 8c  à la  même  hauteur; 
enfulte  il  les  bournoie,  c’cft-à-dire, 
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que  de  l’un  des  bouts  de  la  ligne  , cette  maniéré  qu’on  coupe  les  ter- 
iî  regarde  d’un  œil,  fi  tous  les  jal-  reins  de  pente,  &i  autres  lieux 
Ions  font  bien  alignés  8tde  niveau;  trop  élevé, 
fouvent  même  il  le  vérifie  avec  le  Pour  mettre  un  terrain  au  ni- 
niveau  , en  le  pofant  par-deflus  la  veau , on  prend  pour  centre  le 
régie  fur  tous  les  jallons , l’un  après  jallon  ou  piquet  pofé  dans  l’endroit 
l’autrg.  au  niveau  duquel  on  veut  que  tout 

Outre  les  jallons , on  a des  pi-  le  refte  du  terrein  fe  rapporte.  Le 
quets  de  même  hauteur  qu’on  en-  nivelleur  prend  un  bâton  de  la  lon- 
fonce  en  terre  près  des  jallons  ; gueur  de  ce  que  le  jallon  ou  pi- 
on les  met  de  niveau  Sx  en  aligne-  quet  du  centre  a de  hauteur  au  def- 
ment  avec  le  cordeau  ; 8t  on  s’en  fus  de  la  terre  ; enfuite  il  va  à tous' 
fert,  i°  pour  niveller  deflus , ce  les  autres  jallons  les  uns  après  les 
qui  eft  plusaifé  que  fur  des  jal-  autres  ; 8t  fans  les  remuer , il  leur 
Ions-,  i°  pour  conferverla  mefure,  donne  à tous,  hors  de  terre,  lahau- 
en  cas  que  les  jallons  foient  dépla-  teurde  fon  bâton  portatif,  ce  qui 
cés  ; 30  pour  faire  leS  repaires  8c  fe  fait  en  déchaufi'ant  le  pied  des 
applanir  le  terrein.  Tous  les  jal-  jallons  qui  n'auroient  pas  la  même 
Ions  Sx.  piquets  étant  pofés  de  ni-  hauteur  au-deflus  de  terre,  8t  but- 
seau  , le  nivelleur  voit  ce  que  le  tant  de  terre  bien  trépignée  ceux 
& terrein  a de  pente  d’inégalité,  qui,  au-deflus  de  terre  feroient  plus 
par  le  plus  ou  le  moins  que  chaque  hauts  que  le  bâton  portatif,  cela 
jallon  Sx  chaque  piquet  a au  deflus  fait  , tous  les  jallons  fe  trouvent 
de  terre.  avoir  hors  de  terre  la  même  hau- 

Pour  applanir  un  terrein  inégal,  teur , & ils  font  par  conséquent 
les  jardiniers  font  ce  qu’ils  appel-  tous  de  niveau  à leur  tête,  & au 
lent  des  repaires  ou  de  hefmes.  point  où  ils  entrent  en  terre  ; de 
Pour  cela,  on  tend  un  cordeau  d’un  forte  qu’en  applaniflant  le  refte  du 
piquet  à un  autre  , dans  l’endroit  terrein,  qui  eft  le  pied  d’un  jallon, 
qu’on  veut  mettre  de  niveau.  Si  ce  jufqu’à  celui  d’un  autre,  tout  le  ter- 
terrein  eft  en  pente , on  y apporte  rein  fe  trouvera  de  niveau  ; ce  qu’il 
des  terres  le  long  du  cordeau  : on  fera  alors  aifé  de  faire  , puifque 
en  fait  des  buttes,  chacune,  de  d’un  jallon  à l’autre,  il  n’y  aura 
deux  ou  trois  pieds  de  largeur  qu’on  qu'à  ôter  la  terre  dans  les  endroits 
trépignera  pour  bien  plomber  la  plus  haut , ou  en  jetter  dans  les 
terre , Sx  la  rendre  ferme  Sx  mafii-  endroits  plus  bas  que  les  pieds 
ve;  Sx  enfin  on  y pafle  le  rateau  , des  jallons. 
après  qu’on  a comblé  & trépigné  la  Quand  le  terrein  eft  trop  rabo- 
butte  , jufqu'à  ce  que  le  cordeau  teuxou  trop  difficile , on  le  labou- 
pafle  partout  à fleur  de  terre,  à por-  re,  &c  enfuite  on  le  herfe  pour  y 
tée  du  refte  du  terrein. Si  le  terrein  planter  plus  aifément  les  jallons  St. 
eft  trop  élevé  pour  le  mettre  de  ni-  les  piquets.  Souvent  même  on  fe 
veau , on  en  ôte  la  terre  tout  le  long  contente  de  ce  travail  groflier  pour 
du  cordeau  , en  la  creufant  par  ri-  le  rendre  applani , ou  à-peu-près; 
goles,  dont  enfuite  on  applanit  les  car  au  refte  ce  feroitune  grande  dé- 
places , jufqu’à  ce  que  le  cordeau  penfe  que  de  vouloir  mettre  au  ni- 
coule  librement  8c  également  fur  veau  jujle  une  grande  étendue  de 
toute  la  fuperficie  ; ce  qui  fe  pra-  terrein  , d’autant  que  fouvent  on 
tique  de  même  pour  faire  des  rem-  peut  en  ménager  les  inégalités , 8c 
pes  ou  glaces  ; c’eft  prefque  de  coiriger  les  défauts  du  lieu , en  y 
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faifant  des  pièces  détachées  ou  vut- 
des  5c  plates  , comme  boulingrins, 
glacis , badins , plaines , bois  , ber- 
ceaux, tétrades , cabinets  , petits 
amphithéâtres , &cc. 

NIVETTE  , nom  d’une  efpéce 
de  pêche.  Les  nivettes , toutes  bel- 
les 8c  merveilleufes  qu’elles  l’oient, 
attendent  pour  mûrir  que  les  admi- 
rables foient  fur  leur  déclin  , 8c 
pendant  dix  ou  douze  jours,  dit  la 
Quintinie  , payent  amplement  la 
peine  de  ceux  qui  les  ont  placées 
en  bon  lieu. 

NOBLE  8c  NOBLESSE.  On 
nomme  nobles  non  feulement  les 
perfonnes  defeendues,  par  mariages 
légitimes,  des  anciens  gentils  hom- 
mes, dont  l'origine  remonte  au-de- 
là des  tems  où  les  annoblilfemens 
ont  commencé,  mais  encore  ceux 
qui  font  annoblis  par  lettres  paten- 
tes du  roi,  ou  pourvus  d’offices,  aux- 
quels fa  Majedé  attache  le  titre  de 
noble  jainfi  il  faut  diftinguer  l’an- 
cienne d’avec  la  nouvelle  noblejje. 
L’ancienne  eft  celle  dont  l’origine 
.eft  inconnue  ; 8i  les  nobles  de  cette 
efpece  fontnommés  gentilshommes 
de  nom  & d'armes.  Pour  la  nou- 
velle noblejje , ellefe  divife  en  deux 
clalfes,  en  celles  des  annoblis  par 
lettre  du  fouverain  qui  leur  a ac- 
cordé cette  prérogative  pour  ré- 
compenfer  & leurs  vertus  8c  leurs 
fcrvices,8t  en  celle  qui  s’acquiert 
par  la  polTeflion  des  offices  auxquels 
les  Rois  ont  attaché  ce  privilège. 
L’origine  de  l’ancienne  noblejje  re- 
monte à l’établiffemeut  de  la  Mo- 
narchie , 8t  s’eft  formée  dans  le 
commencement  des  fiefs,  des  fur- 
noms  8t  des  armoiries  ; & elle  fe 
prouve  par  l’ancienneté  du  nom  , 
des  armes , 8cc.  par  la  qualité  de 
chevalier  , de  banneret,  de  bache- 
lier, 8c  par  tous  les  monumens  an- 
ciens, tels  que  les  fondations  d’égli- 
fe,  les  fceaux , les  chartes  , les  car- 
tulaires  8tc.La  nofdejfc  de  la  ze.ef- 
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pece  n’àcommencécommunément 
qu’après  l’an  i joo .Philippe  le  Har- 
di , qui  vivoit  dans  le  treizième  fié- 
cle , n’accorda  des  lettres  de  noblejfe 
qu’à  deux  perfonnes  feulement  ; & 
fes  fucceffeurs  n’accorderent  d’a- 
bord cette  faveur, qu’àdes  perfon- 
nes grandement  diuinguées.  Les 
exemples  en  étoient  même  rares. 
La  noblejfe , qui  s’acquiert  par  les 
offices  de  juril'prudence  8c  de  finan- 
ce , étoit , dans  l’origine , perfon- 
nelle  à ceux  qui  en  étoient  pourvus; 
ils  jouiffoient  des  privilèges  atta- 
chés à la  noblejje  pendant  leur  vie  y 
mais  ils  ne  la  tranfmettoient  pas  à 
leurs  enfans  , 8c  leurs  biens  fe  par- 
tageoient  roturiérement.  Cette  no- 
blejje  n’avoit  pas  plus  d’effet  que 
n'en  a aujourd’hui  celle  attachée  à 
certains  officesde  la  maifon  du  roi  , 
8c  des  maifons  royales,  c’eft-à-dire, 
qu’elle  mouroit  avec  les  titulaires  ; 
mais  plufieurs  édits  8c  lettres-pa- 
tentes’ ont  voulu  que  les  titulaires 
des  offices , auxquels  le  privilège 
de  noblejje  eft  accordé  au  premier 
degré , fuffent  annoblis  eux  8c  leur 
poftérité  , après  avoir  poffedé  leurs 
offices  pendant  vingt  années,  8t 
obtenu  des  lettres  de  vétérence  , 
ou  lorfqu’ils  en  décèdent  pourvus. 
Voyez  le  Traité  de  la  noblejje  , 
par  la  Roque. 

NOBLE- A -LA -ROSE,  an- 
cienne monnoie  d’or  d’Angleterre, 
dont  les  premières  efpeces  ont  été 
battues  ou  frappées  fous  le  régne 
à' Edouard  II J , vers  l’an  i ? }4-  Le 
poids  en  étoit  de  fix  deniers.  On 
en  voit  encore  quelques  unes  en 
Hollande , où  ils  fon  reçus  fur  le 
pied  de  onze  florins. 

NOBLE-HENRI,  autre  mon- 
noie d’or  d’Angleterre,  de  quatorze 
grains  moins  pelant  que  le  noble 
à la  rofe. 

NOBLE-HOMME, qualité  que 
les  anciens  flatuts  de  la  mercerie 
donnent  aux  anciens  merciers,  pat- 
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ce  qui  leur  eft  défendu  de  travail- 
ler de  la  main,  comme  les  artifans, 
aux  marchandifes  dont  ils  font  com- 
merce , leur  étant  feulement  per- 
mis de  lesgarnirSc  enjoliver. 

NOCHER;  c’eft  le  nom 
qu’on  donne,  fur  la  méditerannée, 
à ceux  qu’on  nomme  fur  l’océan  , 
maîtres  de  navire . • 

NOEUD  , partie  du  bois  la  plus 
compafte  8c  la  pins  dure.  Cette 
qualité  le  rend  moins  propre  à la 
menuiferie  ; au  contraire  , on  s’en 
fert  fouvent  dans  les  ouvrages  de 
placage  8c  de  marqueterie,  comme 
font , par  exemple  , le  tronc  , les 
racines  de  noyer  8c  autres  fembla- 
bles....  Les  fculpteurs  8c  les  mar- 
briers appellent  nœuds  des  endroits 
qui  fe  trouvent  dans  le  marbre , à- 
peu-près  comme  les  nœuds  qui  font 
dans  le  bois.  Ils  font  fi  durs,  que  les 
meilleurs  outils  ne  peuvent  pas  les 
entamer.  On  fe  fert  ordinairement 
de  la  marteline  pour  les  enlever. 
Ces  nœuds  font  toujours  un  défaut 
dans  les  marbres , 8c  fur-tout  dans 

les  marbres  blancs Les  vitriers 

donnent  le  nom  de  nœud  à un  gros 
bouton  ou  épaiffeur  qui  relie  au  mi- 
lieu du  verre,  8t  queles  vitriers  ap- 
pellent un  plat  de  verre.  On  nomme 
aulfice  nœud  , la  boudiné,  8c  l 'œil 
de  bœuf.....  Les  ferruriers  St  ou- 
vriers fur  métaux , qui  montent 
des  ouvrages  à charnières  , appel- 
lent nœuds  ces  divifions  élevées  , 
rondes  8c  petites  dans  le  milieu  , 
qui  s’emboëtent  les  unes  dans  les 
autres,  8c  qui  font  toutes  traver- 
fées  8c  liées  enfemble  par  une  bro- 
che ou  un  clou  rivé.  Il  y a des 
fiches  à plulieurs  nœuds  ; celles 
qu’on  appelle  fiches  à chapelet  en 
ont  quelquefois  au-delà  de  vingt. 

NŒUD , fe  dit  aufli  des  cordons 
ou  rubans  qui  fervent  à attacher 
plulieurs  chofes  enfemble.il  en  eft 
qui  ne  font  que  de  pur  ornement  , 
comme  les  nœuds  de  chapeaux , les 


N O I 17* 

nœuds  dépaules  , les  nœuds  d’épées, 
les  nœuds  de  diamans  , 8tc. . . . i 
Nœud  de  tilferand  eft  un  nœud  très- 
ferme,  qui  n’eft  point  fujet  à fe 
cafter,  dont  les  ti(Terands8c  autres 
ouvriers,  qui  travaillent  de  la  na- 
vette , fe  fervent  pour  rejoindre 
les  fils  delà  chaîne  ou  de  la  trême 
de  leurs  ouvrages  qui  fe  rompent 
en  travaillant. 

N ŒUDS  , en  terme  de  vénerie  ; 
ce  font  des  morceaux  decherf  qui 
fe  lèvent  aux  quatre  lianes  du  cherL 

NOGUET,  efpece  de  grand  pa- 
nier d’ofier  très-plat,  plus  long  que 
large  , dont  les  angles  font  arron- 
dis , 8c  les  bords  n’ont  qu’environ 
deux  pouces  de  hauteur.  Il  a une 
anfe  de  châtaignier  qui  le  traverfe 
dans  fa  largeur  , 8c  qui  fert  à le  te- 
nir. Les  femmes  le  portent  fur  la 
tête  ,8c  le  pofent  fur  une  toile  rou- 
lée 8c  pliée  en  rond  , qu’elles  nom- 
ment un  tortillon.  Les  hommes  qui 
s’en  fervent  le  tiennent  à la  main. 
L’ufage  dulnoguereft  pour  y arran- 
ger de  petits  paniers  de  fruits  , 
comme  de  pêches  , d’abricots  , des 
figues  8c  de  prunes , que  les  frui-, 
tiers  8c  fruitières  crient  dans  les 
rues , ou  pour  y mettre  en  été  les 
pots  de  crème,  8c  les  petits  froma- 
ges dreftes  dans  des  édifies  que 
vendent  les  laitières.  Le  noguet  de 
cesdernieres  eft  garni  de  fer-blanc; 
de  crainte  que  le  petit  lait,  qui  fe 
filtre  à travers  les  édifies , ne  gâte 
les  vêtemens  de  ces  femmes  qui 
portent  ce  panierfur  leur  tête...  On 
donne, à Paris  , le  nom  de  noguettes 
aux  filles  qui  fervent  les  maîtreftes 
lingeres , 8c  aufli  quelquefois  aux 
crieufesde  vieux  chapeaux. 

NOIR  ; c’eft  la  couleur  la  plus 
obfcure  de  toutes,  8c  la  plusoppo- 
fée  au  blanc.  Il  y a plulieurs  efpe- 
ces  de  noir , le  noir  des  teinturiers, 
le  noir  d’Allemagne  , le  noir  d’i- 
voire , ou  noir  de  velours  ^ le  noir 
d’os,  le  noir  d’Efpagne  , le  noir  de 
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fumée  , ou  noir  à noircir,  le  noir 

de  terre,  St  le  noir  des  courroyeurs. 

Les  noir  des  teinturiers , autre- 
ment bon  noir,  eft  une  des  cinq  cou- 
leurs {impies  St  matrices  de  la  tein- 
ture. Ce  noir  fe  fait , fuivant  la 
qualités  des  étoffes  qu’on  veut  tein- 
dre pour  les  étoffes  de  haut  prix  , 
comme  les  draps  d’une  aune  St  de- 
mie , ou  d’une  aune  un  tiers  de  lar- 
ge , façon  d’Efpagne  8c  d’Hollan- 
de, les  draps  de  Languedoc,  de  Se- 
dan, d'Abbeville,  d’Elbceuf,  de 
Rouen  , de  Cherbourg,  de  Berry 
& de  Dreux.  Les  ferges  de  S.  Lô 
8 1 de  Beauvais,  les  ratinés  larges 
St  étroites,  les  droguets  de  laine 
fine,  St  quelques  autres.  Il  faut, 
pour  en  faire  le  noir  , fe  fervir  de 
meilleure  guêde , tirant  fur  le  bleu 
brun,  ou  bleu  peint.  La  bonne  qua- 
lité de  cette  guêde  confiffe  à n’être 
faite  que  de  fix  livres  dindigo,  tout 
apprêté  fur  chaque  balle  de  paftel, 
lorfque  la  cuve  eft  à doux  ; c’eft-à- 
dire  , quand  le  paftel  commence  à 
jetter  fa  fleur  bleue,  8t  fansqu’a- 
près  l’affiette  de  cette  cuve  , elle 
puiffe  être  réchauffée  plus  de  deux 
fois.  Enfuite  il  doit  être  bouilli 
avec  de  l’alun  , du  tartre  ou  de  la 
gravelle,8t  après  garancé  avec  delà 
garance  commune  , ou  de  la  croûte 
de  la  belle  garance  , St  enfin  para- 
chevé en  noir  avec  de  la  noix  de 
galle  d’Alep,  ou  d’Alexandrie, 
qu’on  appelle  galle  à l'épine  , de  la 
couperofe  St  du  fumac  qu’on  adou- 
cit, en  le  repaffant  fur  la  gaude  , 
pour  lui  donner  la  perfeûion  du 
noir.  Pour  que  ce  noir  foit  bien  af- 
furé  St  que  les  étoffes  ne  fe  bar- 
bouillent St  ne  fe  noirciflent  point 
dans  l’ufage  qu’on  en  peut  faire, el- 
les doivent  être  bien  dégorgées  en 
blanc  au  moulin  à foulon , avant 
que  de  les  mettre  dans  1a  guêde  ; St 
après  avoir  été  guêdées , il  les  faut 
fouler  aux  pieds  dans  de  l’eau , puis 
les  garancer , St  après  qu’çlips  font 
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devenues  noires , les  laver  jufqu'à 
ce  qu’elles  ne  poudrent  plus. 

Quant  aux  étoffes  de  médiocre 
prix,  comme  les  ratines,  les  revê- 
ches, les  molletons,  les  ferges  d'Au- 
male St  de  Moui , les  draps  de 
Châlons,  les  étamines,  les  came- 
lots , les  barracans , même  les  cou- 
vertures de  laine  ; il  fuffit  qu’elles 
foient  feulement  guêdées  St  mifes 
en  bleu  , St  après  parachevées  en 
noir  avec  galle  St  couperofe',  à 
caufe  que  ces  fortes  d:étoffes  ne 
peuvent  payer  les  frais  de  garan- 
çage ni  des  autres  façons  que  l’on 
donne  aux  étoffes  d’un  prix  conii- 
dérable.  Aucunes  étoffes  ne  doi- 
vent être  teintes  directement  de 
blanc  en  noir  ; il  faut  néceflaire- 
ment  qu’elles  aient  été  guêdées  8c 
mifes  en  bleu,  avant  que  d’être 
faites  noires.  Tout  ce  qu’on  vient 
de  dire  du  noir  des  teinturiers  eft 
conforme  aux  articles  8 , p,  1 1 St 
i i du  reglement  général  des  tein- 
turiers , fait  en  Août  1669. 

Il  y a encore  d’autres  fortes  de 
noirs , qui,  quoique  défendus  par  les 
ordonnances  , n’ont  pas  laide  de 
s'introduire  mal-à-propos  par  les 
teinturiers  ; celui  qui  fe  fait  avec 
de  l’écorce  d’aulne  8t  de  la  mou- 
lée qu’on  prend  des  émouleurs, cou- 
teliers & taillandiers  , en  y ajou- 
tant de  la  limaille  de.  fer  ou  de 
cuivre.  Il  y a aufli  le  noir  à froid 
qui  fe  fait  avec  les  mêmes  drogues 
que  le  bon  noir , mais  fans  avoir 
fait  paffer  l’étoffe  par  la  guêde  ou 
bleu.  Pour  cette  forte  de  noir , on 
fait  dtffoudre  les  drogues  dans  l’eau 
préparée,  en  la  faifant  bouillir  pen- 
dant quatre  heures  , puis  on  la  fait 
refroidir  au  point  d’y  (buffirir  la 
main;  après  quoi  on  jette  l’étoffede- 
dans  la  cuve,  d’qù  ou  la  retire;  &t  on 
la  remet  jufqu’à  fix  fois , quelque- 
fois plus.  Il  y en  a qui  croient  que 
le  noir  à froid  eft  meilleur  qu’au- 
cun autre.  Ce  qui  eft  difficile  à 

croire 
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croire,  d’autant  que  les  étoffes,  qui 
font  ainfi  teintes  , étant  tout  d’un 
coup  mifes  de  blanc  en  noir  , fans 
auparavant  avoir  eu  le  pied  de 
guêde,  cela  ne  peut  produire  qu’un 
mauvais  noir  , St  mal  affuré.  Auffi 
l’article  i z du  réglement  ci-devant 
rapporté  , défend-il , fous  peines 
rigoureufes,  de  teindre  directement 
de  blanc  en  noir. 

Le  noir  d'Allemagne  fe  fait  avec 
de  la  fuie  brûlée  , lavée  avec  de 
l’eau , puis  broyée  dans  des  moulins 
faits  exprès  , avec  de  l’ivoire  , des 
os , ou  des  noyaux  de  pêche  aufli 
brûlés.  C’eft  de  ce  noir  , dont  les 
Imprimeurs  en  taille  douce  fe  fer- 
vent. Ce  noir  vient  ordinairement 
de  Francfort , de  Mayence  St  de 
Strasbourg , ou  en  pierre  ou  en  pou- 
dre. Il  s’en  fait  en  France , qui  n’eft 
au-defious  de  celui  d’Allemagne  , 
que  par  la  différence  qui  fe  trouve 
avec  les  lies  de  vins  , dont  ils 
fe  font.  Celui  de  Paris  eft  même 
plus  eftimé  que  celui  d’Allemagne, 
& les  Imprimeurs  en  taille-douce 
le  trouvent  plus  doux.  On  donne, 
à ce  noir  , le  nom  de  la  ville  où  il 
fe  fabrique.  Ainfi  l’on  dit , noir  de 
Paris  , noir  de  Troyes  , noir  d'Or- 
léans , Stc.  Il  faut  choilîr  le  noir 
d'Allemagne  humide  , fans  cepen- 
dant avoir  été  mouillé  , d’un  beau 
noir  , luifant  vdoux , friable  , ou  fa- 
cile à mettre  en  poudre  , léger , 8t 
avec  moins  de  grains  luifans , que 
faire  fe  peut  ; 8t  s’il  eft  poflible  , 
il  doit  être  fait  avec  de  l’ivoire  , 
qui  eft  meilleur  pour  faire  le  beau 
noir  , que  les  os  St  les  noyaux  de 
pêches. 

Le  noir  d'ivoire , aufli  appelle 
noir  de  velours,  eft  de  l’ivoire  brûlé, 
pour  l’ordinaire,  entre  deux  creu- 
fets  bien  lûtes  , qui  étant  devenu 
tout-  à- fait  noir  , St  en  feuillets  ou 
écailles  , St  broyé  à l’eau  , St  mis 
en  trochifques,  ou  petits  pains  plats, 
pour  fervir  aux  peintres  dans  leurs 
Tome  lîl. 
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ouvrages,  St  aux  orfèvres  qui  met- 
tent les  pierres  pi  écieufes  en  oeuvre, 
pour  noircir  le  fondées  chatons  où 
ils  enchaffent  les  diamans  pour 
leur  donner  ce  qu’ils  appellent  le 
teint.  Pour  que  le  noir  d’ivoire 
foit  de  bonne  qualité  , il  faut  qu’il 
foit  tendre  , friable  St  bien  choifi. 

Le  noir  d'os  fe  fait  avec  des  os 
de  bœuf,  de  vache  , Stc.  bien  brû- 
lés. Pour  qu’il  foit  bon  , il  doit  être 
facile  à mettre  en  poudre,  luifant 
8t  broyé  extrêmement  fin.  On  s’en 
fert  beaucoup  dans  la  peinture  ; 
mais  il  n’eft  pas  fi  eftimé  que  le 
noir  d’ivoire. 

Le  noir  de  cerf  eft  ce  qui  refte 
de  la  cornue  , après  que  l'on  a tiré 
de  la  corne  de  cerf  l’efprit , le 
fel  volatil  St  l'huile.  Ce  réfidu  fe 
broie  avec  de  l’eau  , St  fait  une 
forte  de  noir,  qui  eft  prefque  aufli 
beau  St  aufli  bon  que  celui  divoi- 
res.  Les  peintres  peuvent  très-bien 
s’en  fervir. 

Le  noir  d'Efpagne , ainfi  nommé, 
parce  que  ce  font  les  Efpagnols  qui 
l’ont  trouvé  les  premiers  , St  d’ef- 
quclson  le  tire  prefque  tout,  n’eft 
autre  chofe  que  du  liège  brûlé.  On 
l’emploie  à divers  ouvrages.  Pour 
fa  bonne  qualité  , il  faut  qu’il  foit 
très-noir  , le  moins  fableux&t  gra- 
veleux qu’il  eft  poflible. 

Le  noir  de  fumée , ou  noir  à 
noircir , eft  la  fumée  de  la  poix-ré- 
fine St  de  l’arcanfon.  Il  y en  a de 
deux  façons,  l’un  en  poudre,  8c 
l’autre  en  maffe.  Celui  en  poudre 
fe  vend  au  boifleau  ou  en  petits 
barils  longs  ; celui  en  maffe  fe  dé- 
bite à la  livre.  Il  s'en  fait  beaucoup 
à Paris  avec  les  menus  morceaux  de 
la  poix-réfine  8t  de  l'arcanfon  qu’on 
fait  fondreStépurer  dans  des  marmi- 
tes 6t  chaudières  de  fer,  auxquelson 
metenfuite  le  feu, étant  fous  uneche- 
minée,  ou  autre  endroitfait  exprès, 
qu’on  a tapiflé  par  le  haut, de  peaux 
de  mouton  , ou  avec  des  morceaux 
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de  groffe  toile  pour  en  recevoir  la 
vapeur  ou  fumée  qui  eft  le  noir.  On 
le  recueille  en  fecouant  la  toile  ou 
les  peaux , & on  le  met  dans  des 
tonneaux  ou  autres  vaifTeaux  pour 
le  conferver.  Ce  noir  de  fumée 
s’emploie  à diverfes  chofes  , mais 
particuliérement  à faire  de  l’encre 
pour  les  Imprimeurs , en  le  mêlant 
avec  de  l’huile  de  lin  8t  de  la  thé- 
rcbenthine  que  l’on  fait  bouillir 
cnfemble.  Ce  noir  de  fumée  eft 
très-facile  à s’enflammer,  particu- 
liérement celui  qui  eft  en  poudre  ; 
Ce  quand  une  fois  il  eft  en  feu , on  a 
beaucoup  de  peine  à l’éteindre.  Les 
épiciers  n’y  fçauroient  trop  pren- 
dre de  précaution  ; St  la  meilleure 
maniéré  d’éteindre  le  feu,  qui  eft 
dans  le  noir  de  fumée , eft  de  l’é- 
touffer avec  un  linge  ou  delà  paille 
mouillée  ; car  l’eau  feule  n’y  fait 
prefque  rien.  On  tire  d’Allemagne 
de  fort  bon  noir  de  fumée.  Il  faut 
qu’il  fuit  net  , doux , & en  poudre 
très-fine  , point  mêlé  de  poufi'rere 
ou  de  fable.  Plus  il  eft  leger  , meil- 
leur il  eft. 

Le  noir  de  terre  eft  une  efpece 
de  charbon  qui  fe  trouve  dans  la 
terre  , dont  les  pintres  fe  fervent 
après  qu’il  a été  bien  broyé  pour 
travailler  à frefque. 

On  fait  du  noir  avec  de  la  noix 
de  galle  , de  la  couperofe  ou  du  vi- 
triol , comme  l’encre  commune  St 

à 'écrire On  fait  encore  du  noir 

avec  de  l’argent  St  du  plomb,  dont 
on  fe  fert  à remplir  les  creux  ou  ca- 
vités des  chofes  gravées. 

Le  noir  des  corroycurs  , qui  eft  la 
première  teinte  de  cette  couleur 
qu’ils  appliquent  fur  Jcs  vaches  , 
■veaux  St  moutons,  eft  faite  de  noix 
de  galle  , de  biere  aigre  St  de  fer- 
raille. Le  fécond  noir  eft  compofé 
de  galle  , de  couperofe  Si  de  gom- 
me arabique  ; c’eft  fur  ce  noir  que 
fe  donnent  les  de'.ixhiftres.  On  ap- 
pelle encore  ce  noir  de  correyeurs , 
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noir  de  rouille , Stic  fécond  noir , 
noir  de  foie. 

NOIR  : les  plumaffiers  appellent 
grand  noir  à pointe,  les  plumes  d’au- 
truche noires  de  la  meilleure  qua- 
lité , St  qui  font  ptopres  à faire  des 
panaches.  Les  petits  noirs  à pointes 
plates, font  au  contraire  de  la  moin- 
dre qualité,  8c  ne  fervent  qu’à  faire 
des  ouvrages  de  mercerie , comme 
bonnets  d'enfant,  écrans,  8tc. 

NOIRCISSEUR,  fe  dit  des  ou- 
vriers qui  font  l’achevement  des 
noirs.  Il  fe  dit  particuliérement  à 
Rouen , où  les  noirciJJ'eurs  font  du 
nombre  des  maîtres  qui  contpofent 
la  communauté  des  teinturiers. 

NOIRON  : les  fleuriftes  donnent 
Ce  nom  à une  tulipe , qui  eft  d’un 
rouge  fang  de  bœufs  , St  colombin 
fur  du  chamois...  Ils  donnent  suffi 
ce  nom  à une  anémone  , qui  a le* 
grandes  feuilles  rouges , la  pelu- 
che rouge  , mêlée  d’une  couleur 
noirâtre. 

NOISETTE,  frmt  du  coudrier, 
on  noifettier  , ainfinomme  , parce 
qu’il  a la  coque  dure  , comme 
celle  des  noix.  L’arbre  qui  le  porre, 
eft  un  grand  arbriffeau  qui  vient 
par  touffes;  il  Jette  plufieurs petit* 
troncs  , qui  font  fans  nœuds  , ont 
l’écorce  légère  , marquetée  de  tâ- 
ches blanches  , St  fe  terminent  en 
branches  qui  ont  de»  verges  lon- 
guettes , dont  la  feuille  eft  affez 
femblable  à celle  de  l’aulne , mais 
plus  large  St  plus  madrée  , mince 
8t  découpée  tout  autour.  Sa  racine 
eft  profonde  en  terre , St  y tient 
fort , quoiqu’elle  ne  foit  pas  bien 
groflfe.  Il  ne  porte  point  de  fleurs , 
mais  feulement  quelques  flocs , qui 
rcffemblent  au  poivre  long  ; 8t  de 
chaque  queue  il  fort  de  petites  pel- 
licules où  la  noifette  eft  enfermée. 
On  fait , de  ce  plant , desbofquets, 
des  haies  St  des  paliflades  : on  le 
cultive  aufli  pour  fon  fruit  qu’on 
mange , Sç'  dont  on  fait  de  l'huile. 
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Son  bois  fert  à plufieurs  ufagcs 
légers. 

Il  y a trois  efpeces  de  noifettiers  ; 
fçavoir  , le  noifettier  fauvage  , le 
noifettier  domcjlique  , & celui  qui 
porte  les  avelines.  Le  premier  croît 
fans  culture  , dans  les  bois  &c  dans 
les  haies.  Les  noifettes  font  ordi- 
nairement rondes  , blanchâtres  Sx 
mollafles.  Le  noifettier  domejlique 
donne  les  noifettes  franches  , qui 
font  rouges,  fermes  Sx  longuettes, 
Sx  bien  meilleures  que  celles  de 
bois.  Le  noifettier  produit  aufli  les 
avelines  ; ce  font  aufli  les  noifettes 
des  pays  chauds  ; elles  font  bien 
plus  grofles,  plus  fermes  , & meil. 
leures  que  les  autres. 

Le  noifettier  vient  en  toutes  for- 
tes de  terres,  d’air  & d’expofition. 
Il  aime  cependant  mieux  les  lieux 
maigres,  fablonneux  Sx  humides, 
ou  l’on  puifle  facilement  arrofer  ; 
il  en  porte  plus  de  fruit  , dure  da- 
vantage, fournit  plus  de  rejettons 
qui  fervent  à multiplier  le  plant 
Onmet  ordinairement  les  coudriers 
dans  quelque  coin  de  jardin  , au 
frais  ; ou  bien  on  en  fait  unepalif- 
fade  qu’on  expofe  au  couchant,  ou 
enfin  on  le  met  auprès  de  quelques 
rivières,  Si  dans  les  bois;  mais  il 
faut  prendre  garde  qu’il  n’y  foit 
étouffé  Sx  affamé  par  les  grands  ar- 
bres , ce  qui  eft  caufe  que  d’ordi- 
naire il  ne  donne  pas  beaucoup  de 
fruit.  Celui  qui  donne  les  avelines 
veut  être  labouré , cultivé , & avoir 
plus  d’air  que  les  autres.  On  tient 
qu'il  vaut  mieux  de  femence,  que 
de  toute  autre  maniéré. 

On  multiplie  les  noifettiers  , non 
feulement  par  ceux  qu’on  trouve 
dans  les  bois,  mais  on  en  éleve  de 
noyau,  de  boutures  , de  marcottes 
& de  plants  enracinés.  Quand  on 
en  plante  de  boutures , il  faut  les 
choifir  belles  , hautes  de  trois  à 
quatre  pieds  , grofles  comme  le 
doigt , d'une  écorce  bien  unie  , 
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garnie  de  nœuds  , près  les  uns  des 
autres , & qu’il  y ait  plus  de  bois  de 
deux  fèves, que  de  la  derniere  pouf- 
fe ; puis  on  les  coupe  en  taltit , à la 
hauteur  d’un  demi-pied  , d’un  côté 
feulement;  & après  les  avoir  éla- 
gués , on  tord  le  bout  qui  doit 
prendre  racine  , & on  les  met  un 
peu  en  pente  dans  les  rigoles,  dont 
onpreffe  la  terre  avec  le  pied,pouc 
qu’elles  s’enracinent  mieux  ; ou 
bien  au  lieu  de  les  tordre  , on  les 
fend  en  croix  par  le  bout. 

On  plante  les  noifettiers  en  au- 
tomne , ou  à la  fin  de  l’hiver.  Il 
faut  qu’ils  aient  lfe  plus  de  racine 
qu’on  pourra  , Sx  quelques  bran- 
ches au  haut  de  la  tige.  Ils  repren- 
dront bientôt,  & fortifieront  da- 
vantage. On  les  laboure  tous  les. 
printems;  Sx  comme  ils  viennent 
par  touffes,  fk  drageonnent  beau- 
coup , il  ne  faut  laiffèr  , fur  chaque 
fouche,  que  quatre  ou  cinq  belles 
tiges  qui  garniront  affez  ; Sx  mêm» 
pour  qu’elles  viennent  bien  droites, 
Sx  fruâifient  davantage  , il  ne  faut 
laiffer  aucune  branche  , qu’à  deux 
pieds  de  la  tête  de  chaque  petit 
tronc  ; li  on  les  laiffoit  pouffer  , ils 
ne  jetteroient  que  du  bois  Sx  de* 
feuilles  ; fk  le  fruit  couleroit  pref- 
que  toujours  , comme  on  le  voit 
dans  les  forêts. 

Les  noifettes  font  un  fruit  d’au- 
tomne , qui  fe  conferve  affez  bien  , 
pourvu  qu’on  le  tienne  dans  un  Keu 
où  il  n’y  ait  aucune  humidité.  Les 
anciens  les  confervoient  une  année 
entière  fraîches  & blanches,  en  les 
mettant  en  terre  dans  quelque  pote- 
rie. Ils  difoienr  que  dans  les  années 
où  il  y a beaucoup  de  noifettes,  ily 
a beaucoup  de  mariages , Sx  qu’au- 
cune bête  venimeufe  , principale- 
ment le  ferpent, n’approche  du  cou- 
drier , Sx  ne  peut  être  frappé  d’une 
branche  de  ce  bois  , fans  mourir. 

NOIX  , fruit  dur  , produit  parle 
noyer,  arbre  dont  nous  parlerons 
Mij 
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ci  après  dans  fou  lieu.  La  noix  a 
une  double  robe  ou  couverture  la 
première  eft  verte  , 8c  fcrt  à tein- 
dre en  brun , la  fécondé  eft  dure 
comme  du  bois.  Le  noyau  de  de- 
dans eft  divifé  en  quatre  membres 
par  une  pellicule  ligneufe  , qu’on 
appelle  jefie.  Les  meilleures  font 
celles  qui  font  longues  , qui  ont 
une  écorce  blanchâtre,  aifée  à rom- 
pre , 8c  dont  le  noyau  eft  blanc  8c 
doux  , 8c  ne  tient  point  à l'écorce. 
Elles  viennent  à côté  les  unes  des 
autres  , au  nombre  de  deux  ou 
trois,  ou  quatre,  fur  des  pédicules 
.courtes.  On  les  mange  vertes  ou 
féches. 

Les  noix  féches  font  de  difficile 
digeftion;  elles  nuifent  à l'eftomac, 
engendrent  de  la  bile,  donnent  des 
maux  de  tête  , 8c  font  inalfaifantes 
dans  la  toux.  Les  eftomacs  froids 
les  digèrent  aflez  bien  ; elles  fe  tour- 
nent en  bilcdanslcseftomacschauds. 

Les  noix  vertes  font  plus  agréa- 
bles au  goût , 8c  moins  nuilibles  , 
mais  on  doit  en  ufer  fobrement. 

On  prétend  que  les  noix  prifes 
après  le  pcifton , hâtent  la  digef- 
tion.l.es  noix  prifes  en  alimcnt,font 
contraires  aux  infections  vénéneu- 
fes.  Les  noix  vertes,  cueillies  enMai 
8c  Juin  , avant  que  leurs  coques 
fuient  dures  , Sc  confites  dans  du 
fucre  , font  bonnes  pour  l’eftomac. 

Les  noix  ont  une  chair  friable  , 
mais  compare,  dure  8c  ferrée,  fur 
laquelle  les  levains  de  l’eftomac  ne 
font  que  glifler  , ce  qui  les  rend 
jrès-difficiles  à digérer.  Elles  ren- 
ferment , outre  cela, un  certain  lél 
mordicant  ; mais  modifié  par  les 
foufre's,  lequel,  ainfi  corrigé,  excite 
l’appetit  , 8c  fait  que  l’on  mange 
fouvent  plus  de  ces  fortes  de  fruits 
qu’on  n’en  devroit  manger.  Ce  mê- 
me fel  excite  fur  tout  à manger 
beaucoup  de  pain  , dont  il  arrive 
qu’on  nuit  à fa  fanté  , principale- 
mept  quand  cela  arrive  le  foir.  Les 
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noix  font  aflez  nourriflantes,  quand 
on  les  digéré  bien  ; mais  leur  fubf- 
tancc  réfifte  beaucoup  à la  digcftion. 
Comme  elles  font  beaucoup  plus 
mal-faines,  quand  elles  font  féches, 
ou  ne  fçauroit  apporter  trop  de  foin 
pour  leur  conferver  leur  fraîcheur, 
On  en  vient  aifément  à bout  en  les 
cueillant  au  milieu  de  leur  maturité. 
8c  en  les  enfermant  enfuite  fous  le 
fable  , dans  un  lieu  frais.  Si  l’on  ne 
s’efl  pas  donné  ce  foin , 8c  qu’elles 
foient  devenues  trop  féches,  il  faut 
les  tremper  toutes  entières  avec  La 
coquille  dans  un  peu  d’eau  , 8c  les 
y laifler  quelques  jours  ; elles  de- 
viennent par  ce  moyen  prefquefem- 
blables  à des  noix  fraîches  . quoi- 
qu’elles n’aient  pas  fi  bon  goût. 

Les  noix  confites  font  fort  agréa- 
bles Sc  falutaires  ; elles  fortifient 
l’eftomac, elles  donnent  bonne  bou- 
che , elles  corrigent  les  haleipes 
puantes,  8c  ne  produifent  pas  les 
mauvais  effets  des  autres  noix,  par- 
ce que  Je  fucre  adoucit  8c  embar- 
rafle  leur  fel  âcre.  Voici  la  ma- 
nière de  les  faire.  On  prend  de 
belles  noix  vertes  Sc  bien  tendres , 
on  en  pele  le  blanc  , enforte  qu’il 
n’y  demeure  point  du  tout  de  verd  , 
on  les  met  à mefure  dans  l’eau  fraî- 
che : on  les  fait  enfuite  bouilir  à 
gros  bouillons  , jufqu’à  ce  que  les 
piquant  avec  une  lardoire  ou  une 
épingle , elles  retombent  toutes  feu- 
les , fans  tenir  à la  lardoire  ou  à l’é- 
pingle : on  les  tire  alors  , on  les 
remet  dans  de  l’eau  fraîche , on  les 
prefle  par  le  milieu  , on  y met  du 
clou  de  girofle  ou  de  la  canelle  , 
coupée  par  petits  morceaux , ou 
même  de  l’ccorce  de  citron  con- 
fite. On  fait  cuire  du  fucre  àlifle, 
dans  lequel  on  jette  les  noix  : on 
les  fait  bien  bouillir  : on  les  laiflê 
enfuite  repofer  pendant  environune 
demi-heure.  Ou  les  remet  après  cela 
fur  un  grand  feu  , jufqu’à  ce  que 
le  fyrop  en  foit  cuit  à perlé  : on 
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le*  empotte  après  , & on  les  fert. 
Les  noix  font  fort  blanches , fi  on  y 
met  de  beau  fucre.  On  peu  , fi  l’on 
veut  , donner  un  petit  goût  d’am- 
bre à cette  confiture , 8c  pour  cela 
il  y faut  délayer  un  peu  de  par- 
fum. 

Pour  avoir  des  noix  confites  au 
fec,  on  les  confit  comme  ci- defliis, 
enfuite  on  les  laide  repoferà  l’étuve 
pendant  dixou  douze  heures. On  les 
tire  enfuite  de  leur  fyrop  : on  les 
Jaifie  égouter  : on  lés  range  fur  des 
ardoifes  : on  les  fait  fécher  d’un 
côté  pour  les  retourner  enfuite  de 
l’autre.  Quand  elles  font  bien  fé- 
ches  des  deux  côtés,  on  lesfeit  à 
l'ordinaire. 

Des  vieilles  noix  féches , on  tire 
une  huile  qui  fert  à brûler  , fur- 
tout  à peindre  , parce  qu’elle  fé- 
che  aiiement.  Voyez  Soyer. 
NOIX  DEGALLE  ; excroi(Tanç.e 
qui  naît  fur  le  chêne  ; c’eft  ce  fruit 
qui  fait  la  noirceur  de  l’encre.  Les 
teinturiers  St  les  chymifles  en  font 
une  grande  confommation.  Il  y en 
a d^deux  fortes  ; l’une  s’appelle  la 
noix  omphacite  , c’eft-à-dire  , ai- 
grette 8t  non  mûre.  Elle  eft  petite  , 
froncée,  ridée,  ferme  8 1 fans  trous; 
8c  l’autre  eft  unie  , polie  8t  lifie  : 
c'eft  pourtant  la  moindre.  On  tient 
que  la  galle  croît  toute  enticre  en 
une  nuit.  Il  en  vient  beaucoup  de 
Romans  en  Dauphiné.  Il  y en  a dé 
blanches  8 1 de  noires.  Voyez  Galle. 

NOIX-VOMIQUE , fruit  ou  no- 
yau du  fruit  d’un  arbre  qui  croît 
en  plufieurs  endroits  de  l’Egypte  , 
d’où  ces  noix  viennent  aux  mar- 
chands épiciers  8c  droguiftes  de  Pa- 
ris , par  la  voie  de  Marfeille.  Il  s’en 
trouve  aufli  dans  Pille  de  Ccylan. 
Ces  noix  font  rondes  8c  plates, d’un 
gris  de  fouris , comme  velouté  au- 
dehors,  Sc  de  diverfes  couleurs  en- 
dedans  , tantôt  blanches  , tantôt 
îaunes , tantôt  brunes.  Les  plus 
greffes , les  plus  blondes , les  plus 
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nouvelles  8c  les  moins  remplies 
d’ordures  font  les  meilleures.  Elles 
font  un  poifoit  affuré  pour  les  ani- 
maux ; mais  non  pour  l’homme. 

NOIX  DE  CYPRÈS.  Voyez  Cy- 
près. 

NOIX  D’INDE  , fruit  de  Par" 
bre  nommé  coco.  Voyez  Coco. 

NOIX-MUSCADE  , efpcce  de 
noix  aromatique  qui  vient  des  In- 
des. Voyez  Mufcade. 

NOIX  : les  potiers  de  terre  ap- 
pellent noix  de  la  roue  , fur  la- 
quelle ils  tournent  les  ouvrages  de 
poterie  , l’arbre  ou  pivot  qui  lui 
fert  comme  d’aiflieu  , parce  que  là 
tête  de  cet  arbre  eft  prefque  ronde 
8c  en  forme  de  noix , à la  rélerve 
qu’elle  eft  applatie  par  en  haut  pou» 
y pbcer  le  morceau  de  terre  glaifé 
qu’on  veut  travailler.  Voyez  Po- 
tier de  terre. 

NOIX  DE  VEAU.  En  cuifine 
on  fait  des  entrées  de  noix  de  veau*. 
on  en  unit  plufieurs  enfemble  , en 
ôtant  légèrement  la  viande  : on  les 
larde  par-tout  avec  des  lardons  dé 
lard  8c  de  trufes,  tous  les  deux 
maniés  enfemble  avec  du  fcl  fin  , 
perfil  , ciboules  8c  trufes  hachées. 
On  les  fait  cuire  avec  du  bouil- 
lon. Quand  elles  font  cuites , 8c  'la 
faulfe  bien  degraiffée  , on  y met 
deux  cuillerées  de  coulis.  On  fait 
réduire  la  faufTe.  Il  faut  qu’elle  ne 
foit  ni  trop  longue  , ni  trop  cour- 
te ; 8c  on  la  fert  fur  les  noix  de  veau. 

NOLAGE.Voy.  Nolis  ci-ddfous. 

NOLI-ME-TANGERE  ; c’eft 
le  nom  d’une  plante  , dont , pour 
peu  qu’on  en  touche  le  fruit , il  fe 
détache  peu-à-peu  de  fon  pédicule, 
8c  jette  bien  loin  toutes  fes  piè- 
ces. 

NOLIS,  terme,  dont  on  fe  fert 
fur  la  Méditerannée  pour  défigner 
le  louage  d’un  vaiffeau  pourtranf- 
porter  des  marchandifesd’unlieuà 
un  autre.  Sur  l’Océan  on  dit  fret. 
Voyez  ce  mot. 
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NOM  , .terme  appellatif  quifait 
conr.oître  une  perfonne,  & qui  la 
diftingue  d’une  autre.  Dans  le  com- 
merce , c’eJt  une  fignature  que  le 
marchand  met  à toutes  les  promef- 
fes, lettres  de  change, fouferiptions, 
& autresaftes , qui  concernent  fon 
négoce,pours’y  obliger  & s’en  ren. 
dre  garant.  Faire  le  commerce  en 
fon  nom  , c’eft  le  faire  pour  foi- 
même  , fans  déguifer  fon  véritable 
nom,  & fans  emprunter  celui  d’au- 
trui. Le  faire  fous  le  nom  d'un  au- 
tre, c’eft  être  véritablement  le  ten- 
deurou  l'acheteur  des  inarchandifes 
donton  trafique,  tandis  qu’un  autre 
qui  prête  fon  nom , en  paroît  le 
propriétaire,  St  en  ligne  tous  les 
eftes.  Lemaire  au  nom  d'un  autre  , 
c’eft  ne  le  faire  que  par  commif- 
fion...  Prêter  fou  nom,  c’eft  confen- 
tir  de  mettre  une  affaire  de  com- 
merce faut  fou  nom , quoiqu’on  n’y 
ait  aucune  part , St  qu’elle  appar- 
tienne toute  enticre  à un  autre  , 
pour  qui  font  tous  les  profits  St  tou- 
tes les  pertes...  Prête-nom  ,en  ter- 
me de  finance  , c’eft  celui  fous  le 
nom  duquel  le  font  les  adjudica- 
tions des  fermesdu  Roi , la  caution 
en  étant  le  véritable  adjudicataire... 
S’engager  à payer  en  fon  propre  8t 
privé  nom  , c’eft  faire  fa  dette  par- 
ticulière d’une  chofe. 
i NOM  SOCIAL,  fe  dit,  dansune 
Société,  du  nom  que  les  alloués 
doivent  ligner  ,fuivant  la  raifon  de 
ladite  fociélé  ; enforte  que  , fup- 
pofé  que  la  raifon  de  cette  fociété 
fût  fous  les  noms  de  Jacques  , Phi- 
lippe,St  Nicolas , pour  le  commerce 
qu’ils  veulent  faire  enfemblc  , tou- 
tes les  lettres  miflives , lettres  de 
change,  billets  payables  à ordre  ou 
au  porteur  , quittances , factures  , 
procurations  , comptes  ; St  autres 
aCtes  concernant  cette  fociété  doi- 
vent être  ligués  par  Dm  ou  l’autre 
des  afibeiés,  St  fous  le  nom  de  Jac- 
ques , Philippe  St  Nicolas  , et»  cetn- 


N O M 

pagnie  , qui  eft  le  nom  focial.  Un 
aftbcié  qui  ligne  le  nom  focial,  obli- 
ge activement , paflïvement  St  fo- 
lidairement  avec  lui  fon  aftbcié. 
Cela  eft  conforme  à l’ufage  établi 
parmi  les  marchands  St  les  négo- 
ciai , banquiers  , St  c.  St  à l’arti- 
cle 7 du  titre  4 de  l’ordonnance  du 
mois  de  Mars  167}. 

NOMBRE  , terme  d'arithméti- 
que, alfemblage  de  plufieurs  unités. 
Toutes  fortes  de  nombres  peuvent 
s’exprimer  par  dix  caraCteres  ap- 
pelles thijfres  , qui  font , 1,  x , j , 
4,  5,6,  7,  8 , 9 & o Nom- 

bres nombrans  , St  Nombres  nom- 
bris,  Le  nombre  nombrant  eft  celui 
qui  fait  connoître,  par  les  unités 
qu’il  renferme  , combien  il  y a de 
chofes  nombrées;8t  le  Nombre  nom- 
tri  indique  les  chofes  femblables... 
Nombre  entier,  fe  dit  de  plufieurs 

unités  toutes  entières Nombre 

rompu  , ou  en  fractions  , eft  de  deux 
fortes;  l’un  eft  des  fraCtions  (impies, 
l’autre  des  bradions  compofées.  La 
fradion  (impie  contient  une  ou  plu- 
fieurs parties  de  quelque  nombre 
entier, comme  un  tiers  de  livre, trois 
quarts  d’aunes,  cinq  ftxiemes  d’un 
ccu  ; 8t  la  fraCtion  compofée  eft 
celle  qu’on  nomme  communément 
fraciion  de  fraclion,  comme  quand 
on  dit,  les  deux  tiers  des  trois  quarts 
de  vingt  fols  , qui  eft  la  même  cho- 
fe de  dire  , les  deux  tiers  de  quin- 
ze fols,  ....  Nombre  JimpU  , eft 
tout  nombre  qui  eft  au-deflous  de 
dix  , St  qui  s’exprime  par  un  leu! 

chiffre Nombre  articulé  , eft 

celui  qui  fe  partage  également  en 

dixaines Nombre  compofé  eft 

un  nombre  formé  du  fimple  St  de 
l’articulé....  Nombre  parfait  eft  ce- 
lui duquel  les  parties  aliquctes  étant 
ajoutées,  produisent  leur  tout,  com- 
me les  parties aliquotes  de, <5  font }» 
1 St  i...  Membre  imparfait  je  dit  de 
celui  duquel  les  parties  aliquotes 
étant  jointea, font  plus  ou  moins  que 
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leur  tout  ,-dont  elles  font  parties. 
Voyez , fur  ces  différens  nombres  ; 
OU  le  Dictionnaire  de  commerce  , 
ou  le  Manuel  des  négocions. 

NOMBRE  , en  terme  d'agricul- 
ture , fe  dit  des  gerbes  de  bled. 
Il  faut  trois  nombres  de  bled  , pour 
faire  un  fetier  de  grain.  Un  nombre 
de  gerbes  fait  dou^e  gerbes. 

NOMBRES  & PETITS  FI- 
LETS , fe  diient , en  terme  de  vé- 
nerie, de  ce  qui  fe' prend  au-dedans 
des  cuifles  Si  reins  du  cerf. 

NOMBRER  , eft  l’aâion  par  la- 
quelle on  compte  combien  il  y a 
d’unités  dans  une  quantité  pour  en 
fçavoir  le  total.  Il  lignifie  auffi  cal- 
culer , fupputer  la  valeur  de  plu- 
fieurs caraûeres arithmétiques,  mis 
par  ordre  pour  eu  connoître  le  mon- 
tant. 

NOMBRIL,  en  terme  de  jardi- 
nage , c’eft  , dans  les  pommes  , St 
autres  fruits  femblabLes , l’endroit 
qui  eft  oppofé  à la  queue,  St  qui 
efl  tuieefpecede  petit  enfoncement 
couronné.  La  quintinie  dit  ceil , St 
non  pas  nombril. 

NOMBRIL-MARIN,  eft  une 
plante  qui  vient  au  fond  des  eaux, 
St  dont  les  feuilles  reftemblent  à de 
petits  balfins.  Elle  naît  fur  des  co- 
quillages , rarement  fur  des  pierres. 
Le  nombril-marin  eft  propre  pour 
l'hydropifie  , St  pour  faire  uriner. 

NOMBRIL  DE  VENUS,  plante 
dont  les  feuilles  font  rondes  , graf- 
fes  , creufécs  en  baftin  , attachées 
par  des  queues  longues , d’entre 
leiquelles  s’élève  une  tige  qui  fe 
divife  en  pluûeurs  rameaux  revê- 
tus de  petites  fleurs  formées  en  clo- 
ches, allongées  en  tuyau  , de  cou- 
leur blanche  , ou  tirant  fur  le  pur- 
purin. Ses  fruits  font  compofés  cha- 
cun de  plufieurs  grainas  merabra- 
neufes,  qui  renferment  des  femen- 
ces  menues.  Cette  plante  croît  dans 
les  lieux  pierreux,  St  contre  lesmu- 
railles  des  villes.  Elle  eft  rafraîchif- 
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fante  8t  réfolutive.  On  s’en  fert 
pour  les  inflammations. 

NOMMER  UN  DESSEIN  ; c’eft 
ce  qu'on  appelle,  chez  les  ouvriers 
de  la  grande  navette  , comme  ga- 
ziers , ferandiniers  , St  autres  fa- 
briquans  d'étoffes  , lire  un  de  fie  in  , 
c’eft-à  dire  , marquer  en  détail  3 
l’ouvrier  quimonte  un  métier.quels 
fils  de  fa  chaîne  doivent  fe  lever  8< 
fe  baifferpour  donner  la  façon,  afin 
qu’il  attache  des  ficelles  ànceudcou- 
lant  aux  hautes  liftes  de  fon  ouvrage. 

NOMPAREIL  de  Compiegne  , 
eft  un  oeillet  d'un  violet  fort  clair  , 
St  d’un  blanc  très-fin  ; ce  qui  lui 
eft  particulier,  c’eft  qu’il  porte  au- 
tant de  violet  que  de  blanc.  Scs 
panaches  font  des  piécesemportées, 
St  les  couleurs  fe  foccedcnt  lesune* 
aux  autres  , c’eft- à- dire , qu’aprè* 
un  panache  violet , il  fuccede  ut» 
gros  panache  blanc,  après  cela  un 
panache  blanc  St  un  panache  vio- 
let , ni  plus  ni  moins  que  les  cou- 
leurs, qui  fout  fur  les  jupes  nuan- 
cées des  femmes.  Sa  fleur  eft  affc* 
large.  Sa  plante,  tantôt  vigoureu- 
fe  , tantôt  délicate  , eft  fujette  bien 
fouvent  au  blanc.  On  pourroit  lui 
douncr  le  nom  de  morillon  , car 
il  en  porte  les  qualités.  Il  eft  quel- 
quefois fujet  à dégénérer,  à cauf* 
de  fes  gros  panaches.  Si  fon  violet 
étoit  pourpre  ou  plus  brun  qu’il 
n’eft,  ce  feroit  un  œillet  fans  prix  ; 
rarement  il  graine  , l’orpheline  eft 
fa  mcrc.  Quatre  boutons  lui  fufti- 
fent  , dit  Morin.  ....  Nompareil 
de  Rhodes,  œillet  qui  a une  fleur  de 
groffeur  prodigieufe.  Le  violet  en 
eft  beau,  mai;  le  blanc  n’en  eft  pas 
fin.  Sa  plante  eft  forte  , St  fes  mar- 
cotes  vigoureufe$,  Il  fe  trouve  à 
Lille.  Il  faut  bien  prendre  garde 
que  le  bouton  ne  fe  cafte  , portant 
une  fi  groffe  fleur  ; ainfi  il  faut  en 
laiffcr  fur  fon  principal  dard...» 
Nompareil-royal , autre  œillet  , qui 
eft  un  violet  clair , tracé  fur  un 
M iv 
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blanc  de  neige  , fort  détaché  de 
fleur,  qui  n’eft  pas  bien  large,  mais 
fine.  Sa  plante  elt  délicate  , 8i  fes 
marcotes  prennent  volontiers  raci- 
nes. Il  ne  creve  pas  ; quatre  bou- 
lons lui  fuffifcnt,  dit  Morin  ; c’eft 
le  même  œillet , que  d’autres  nom- 
ment narciJJ'e. 

NOMPAREILLE, ou  NON-PA- 
REILLE,chez  plufieurs  marchands 
& artifans,  c’eft  ce  qu’il  y a de 
plus  menu,  de  plus  étroit  & de  plus 
petit.  En  Flandre , on  nomme  nom. 
pareilles  8c  lamparillas , une  pe- 
tite étoffe  très  légère  St  très-étroite, 

quieftune  forte  de  camelotin 

Les  marchands  merciers,  8t  lestif- 
futiers-rubaniers  , nomment  nom- 
pareille  une  efpece  de  petit  ruban 
de  foie  d’environ  deux  lignes  de 

large Les  marchands  épicicrs- 

coufiffeurs  donnent  auflide  nom  de 
nompareille  à la  plus  menue  de  tou- 
tes les  fortes  de  dragées...'  Enfin 
les  marchands  libraires,  les  Impri- 
meurs , les  fondeurs  des  lettres  ap- 
pellent nompareille  l’un  des  plus 
petits  cara£leres,dont  on  fe  fert  pour 
l’impreflion  des  livres.  Il  efl  entre 
la  mignone  &t  la  parifienne.  Il  y en 
a de  plufieurs  fortes  , de  la  nom- 
pareille  ordinaire , de  la  nompa- 
reille à gros  œil , de  Y Italique  de 
nompareille  , fk  du  grec  de  nom- 
pareille. 

NONANTE,  ou.  Quatre-vingt- 
dix  , nombre  compofé  de  neuf  di- 
zaines , ou  de  dix  fois  neuf. 

NON-OUVRE’,  fe  dit  des  ma- 
tières qui  ne  font  point  travaillées, 
pi  miles  en  oeuvres  , particuliére- 
ment des  métaux.  On  appelle  de 
la  toile  non-ouvrée  du  linge  non- 
ouvré  , la  toile  & le  linge  qui  font 
unis  , & où  il  n’y  a aucun  ouvrage 
deffus. 

NON- VALEUR,  efl  une  dette 
non  exigible  par  l'iofolvabiiité  d’un 
débiteur. 

NOPAGE  , façon  qu’on  donne 
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aux  étoffes  de  laine  , en  leur  arra- 
chant les  nœuds  avec  de  petites  pin- 
ces après  qu’on  les  a levés  de  def- 
fus  le  métier. 

N O R B E T T E:  La  Quintinie 
donne  ce  nom  à une  efpece  de 
mauvaifes  prunes. 

NORD.  On  appelle  le  commer- 
ce du  Nord  celui  qui  fe  fait  par 
les  François,  les  Angfbis,  & autres 
nations  dans  Ie$  parties  les  plus 
feptentrionales  de  la  terre  , comme 
la  Norvège  , le  Goënland  , la  La- 
ponie, Archangel , &c.  Les  princi- 
pales villes  où  ce  commerce  fe  fait, 
font  Hambourg  , Lubeck  , Dant- 
zick.Bremen,  Copenhague, Stock- 
holm , Stalfund  , Stetin  , Colberg  , 
Konisberg,  Riga  , Narva  , Sic. 

NORREQUIER  , en  terme  de 
coutume , c’eft  celui  qui  a des  bêtes 
à laine  , qui  les  nourrit  8 1 les 
éleve. 

NOS.  Voyez  Noues. 

NOSSARIS , toile  de  coton  blan- 
che, qui  vient  des  indes  orienta- 
les ; elle  eft  du  nombre  de  celles 
qu’on  appelle  baffetas. 

NOTA  : on  fe  fert  fouvent  de 
ce  terme  latin  , dans  le  commerce  , 
pour  fignifier  quelques  obfervations 
à faire  à un  compte  , à un  journal, 
à un  mémoire  , Sic. 

NOTAIRES;  officiers  publics 
établis  pour  donner  aux  ailes  qui 
fe  paffent  devant  eux  , lecaraétere 
de  la  forme  publique  8c  de  l’auto- 
rité de  la  juftice  , qui  fait  que  ces 
allés  font  la  preuve  de  la  vérité. 
Il  y avoit  des  notaires  chez  ces 
Grecs  8c  chez  les  Romains, comme 
parpii  nous  ; mais  c’étoit  chez  les 
peuples  une  profeffion  fervile  , qui 
n’étoit  remplie  que  par  des  efcla- 
ves. 

NOTE  , dans  le  commerce  efl 
un  petit  extrait  ou  mémorial  que 
l’on  fait  de  quelque  chofe  pour  s’en 
mieux  fouvenir.Les  agens  de  chan- 
ge prennent  la  note  des  lettres  8c 
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billets  que  les  marchands  ou  ban- 
quiers ont  à négocier Note  , 

lignifie  auflï  quelquefois  le  mémoire 
où  l’état  de  ce  qui  eft  dû  à un  mar- 
chand ou  à un  artifan , à l’un 
pour  ce  qu’il  a livré  de  marchandife, 
à l’autre  pourl’ouvrage  qu’il  a fait. 
Note  , lignifie  aufli  certains  carac- 
tères , dont  les  médecins  , chirur- 
giens St  apothicaires  fe  fervent  cn- 
tr’eux , pour  marquer  le  poids  St 
la  dofe  des  drogues  qui  entrent 
dans  leurs  remèdes. 

NOVALE  , terre  nouvellement 
défrichée  St  labourée  , qu’on  ami- 
fe  en  valeur  , 8t  femée.  On  ap- 
pelle dixme  navale  celle  quife  per- 
çoit fur  les  terres  nouvellement  mi- 
fes  en  labour  , St  qui  auparavant, 
ou  étoient  en  friche  , ou  ne  rappor- 
toient  que  des  fruits  fujets  à la 
dixme. 

NOUE  , en  agriculture  , lignifie 
une  terre  un  peu  humide  St  grade  , 
St  qui  eft  une  efpece  de  pré  ou  pâ- 
ture. Il  en  eftpàrlé  dans  les  coutu- 
mes de  Chartres  8t  deChâteauneuf. 

NOUE’ES,  en  terme  de  vénerie , 
ce  font  les  fumées  du  cerf,  depuis 
la  mi-Juillet , jufqu’à  la  fin  d’Août. 
Ils  les  jettent  toutes  formées,  grof- 
fes  longuées , St  nouées  ointes.  Il 
y a de  la  différence  entre  les  fumées 
du  relevé  du  foir , St  celles  du  ma- 
tin. Les  premières  font  mieux  di- 
gérées que  celles  du  matin  , à caufe 
du  repos  St  du  tems  qu’il  a eu  de 
faire  fon  rouge  , St  de  digérer  fon 
viandis;  au  contraire,  de  celle  du 
matin,  à caufe  de  l'exercice  qu’ils 
font  la  nuit  en  viandant. 

NOVEMBRE  , onzième  mois  de 
l'année.  Dans  ce  mois  un  laboureur 
doit  avoir  foin  de  faire  amaffer  du 
gland  pour  fubvenir  à la  nourri- 
ture des  cochons  ; c’eft  le  vrai  tems 
de  caffer  les  noix  pour  en  faire  de 
l’huile  St  de  faire  par-tout  les  la- 
bours de  l’hiver. 

Dans  les  jardins  fruitiers  , on 
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plante  en  terre  légère  , ou  du  moins 
dans  une  qui  n’eft  ni  froide  ni  hu- 
mide. On  fait  recherche  aux  pieds 
des  arbres  vieux  ou  languiffans  pour 
les  fecourir,  foit  en  retaillant  leurs 
racines , ou  en  coupant  les  groffes , j 
St  en  y faifant  porter  du  fumier 
haché  en  forme  de  terreau  , ou  en 
leur  mettant  au  pied  quelques  hot- 
tées  de  fumier  pourri.  C’eft  aufli  le  • 
tems  de  tranfplanter  les  arbres , de 
les  émouffer  , de  féyrer  les  groffes 
marcotes  de  figuiers , St  de  garan- 
tir de  la  gelée  ceux  qui  font  en  ef- 
palier  St  en  buiffon.  Quand  on  a 
de  grands  plants , on  commence  à 
tailler  les  arbres  vigoureux. 

Dans  les  jardins  potagers, on  feme 
fur  couches  de  petites  falades  , des 
raves  pour  en  avoir  en  Janvier  , &C 
des  pois  à quelque  bon  abri.  On 
plante  fur  couche,  St  fous  cloches 
des  laitues  pour  pommer,  des  pieds 
de  baume  , d’éffragon  de  méliffe  , 
de  la  chicorée  fauvage,  St  du  perfil 
de  Macédoine.  Dans  les  terres  flè- 
ches , on  bute  un  peu  les  artichauts, 
pour  que  les  pieds  ne  paroiffent 
pas  , St  on  les  couvre  à mefure  que 
ie  froid  augmente.  On  fait  les  cou- 
ches à champignons  pour  en  avoir 
auprintems  ; St  l’on  tranfportedans 
la  ferre, avant  la  gelée, tout  ce  qu’on 
veut  conferver  l’hiver  , comme  ca- 
rottes, panais,  beteraves , cardons 
d’Efpagne  , choux-fleurs  St  céleri. 
On  lesy  tranfplante  en  mottes  qu’on 
met  près  les  unes  des  autres.  Pen- 
dant les  gelées  , on  couvre  tout  de 
paillaffons  , St  on  veille  attentive- 
ment à la  ferre.  Dans  ce  mois  on 
couche  les  branches  de  vigne  , on 
les  taille  fur  les  treillages  ; St  dans 
les  vignobles,  on  renouvelle  leplant 
où  il  eft  néceffaire.  Dans  les  jar- 
dins à fleurs,  fi  le  froid  n’eft  pas 
trop  vif,  on  ouvre  un  peu  les  fe- 
nêtres des  ferres,  particuliérement 
quand  le  foleil  paroît , St  en  même 
tems  on  arrofe  les  plantes  qui  en 
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ont  befoin.  Si  le  froid  commence 
à être  violent , on  fait  un  petit  feu 
de  charbon  de  bois  dans  une  poêle  ; 
ti  quand  il  efl  bien  allume , on  fuf- 
pend  la  poêle  auprès  des  fenêtres 
de  la  ferre  ; mais  on  ne  fe  fert  de 
ce  fecours  que  le  foir.  C’eil  dans 
ce  mois  qu’on  fait  des  monceaux  de 
terre  pour  les  différentes  efpeces  de 
. fleurs  , 8c  on  en  fait  les  mélanges 
néceffaires  pour  les  plantes  exoti- 
ques. On  peut  planter,  au  commen- 
cement de  ce  mois  , les  jacinthes  , 
les  jonquilles , les  narciffes , les 
primevères  dans  des  pots , 8t  les 
mettre  fur  des  couches  chaudes 
pour  les  faire  fleurir  aux  envirous 
de  Noël. 

Les  fleurs  qui  , dans  ce  mois , 
■fleuriflent  dans  la  ferre  , Sc  dans 
le  jardin  à fleurs  font  les  feuilles 
du  lys  panaché  , le  laurier-thym  , 
quelques  myrtes  ; le  jafmin  blanc 
d’Efpagne , le  jafmin  jaune  des 
Indes. 

On  recueille  dans  ce  mois  quel- 
ques figues  Sc  poires  ; telles  que  les 
dpines  d'hiver,  les  bergamotes  , 
jnarquifes  , meffire-jean  , crafanes, 
petits  oints  , quelques  virgoulés  , 
ambrettes  , lefehafferies , amado- 
tes , 8cc.  beaucoup  de  pommes  de 
calville  d’automne , un  peu  de  cal- 
ville blanc  , quelques  fenouillets  & 
capendus.  On  a,  dans  ce  mois;  pour 
plantes  potagères, des  pommes  d’ar- 
jtichaux,  des.épiuars , chicorée , cé- 
leri f laitues  , 8cc.  falades , 8c  her- 
bes , des  choux  de  toutes  façons , 
des  citrouilles  Sc  des  racines. 

NOUER,  fe  dit , parmi  Les  jarr 
diniers,  des  boutons  fleuris  des  ar- 
bres Sc  des  plantes,  lorfque  leurs 
feuilles  tombent , Sc  qu’ils  commen- 
cent à fe  convertir  en  fruit-  Il  n’y 
a que  la  moindre  partie  des  houCt 
tons  qui  fe  nouent , qui  s'attache  à 
l’arbre, lesauires  tombent.  La  paire 
noue  , quand  au  fortir  de  la  fleur  , 
elle  paraît  toute  formée.  Ls  melon 
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noue  &c  s’arrête,  quand, aufortir  de 
fa  fleur,  il  grofiit.  On  connoît  aux 
fruits  à noyau  , qu’ils  font  noués  , 
quandlapetiteaiguille  du  milieu  s’al- 
longe plus  que  les  feuilles  de  la  fleur. 

NOUER  LA  LONGE , en  fau- 
connerie , c’eft  quand  on  met  l’oi- 
feau  en  mue  , Sc  qu’on  lui  fait  quit- 
terfa  volerie  pendant  quelquetems. 

NOUER  , chez  les  ouvriers  qui 
fe  fervent  de  la  navette  , lignifie 
rejoindre  les  fils  de  la  navette  , ou 
de  la  trême  de  leur  ouvrage  , qui  (e, 
rompent  en  travaillant.  On  appelle 
nœud  de  tijjerand  le  nœud  qui  fert 
à reprendre  ces  fils  càiles.  ..... 
Enouer , c’eft  la  façon  qu’on  donne 
à l’étoffe  pour  ea  ôter  les  nœuds  , 
les  éuoueufes  font  les  ouvriers  qui 
les  ôtent. 

NOUES , c’eft  une  des  quatre 
iffues  des  morues  que  l’on  fale  , 8t 
ce  qu’on  appelle  les  tripes  de  la 
morue  ; elles  fe  lavent  Sc  s’apprê* 
tent  à-peu-près  comme  ce  que  les 
bouchers  appellent  une  fraife  de 
veau , à qui  elles  reffcmblent  beau-, 
coup  ; elles  fefalent  dans  les  lieux 
de  la  pêche  en  même  tems  que  le 
poiflon  , Sc  elles  s’enfacqueat  dans 
des  futailles  ou  barils  , du  poids  de 
fix  à fept  cents  livres. 

NOVICES  ; les  revendeufes»&c 
çrieufes  de  vieux  chapeaux  nom- 
ment ainfi  entr’elles  les  filles  ou 
femmes  qui  voulant  apprendre  le 
métier , choififfent  une  ancienne 
pour  en  être  menées  8c  inftruites. 

NOURRIR  , en,  terme  d'agricul-, 
tare  , c’eft  élever  des  beftiaux  pour 
le  ménage  de  la  campagne.  Dans 
les  pays  abondans  en  pâturages,  on 
y nourrit  bien  des  bœufs , des  mou- 
tons r des  chevaux  , &c.  Le  profit 
d’une  ferme  confifte  à nourrir  êc 
à faire  des  nourritures.  Dans  les 
montagnes  , on  nourrit  des  ch  evres, 
dans  les  pays  chauds  des  vers  à foie. 
Nourrir  fe  dit  aufli  des  plantes  & 
des  arbres.  Dans  le*  terres  léchas. 
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les  plantes  ae  trouvent  point  dé- 
quoi  fe  nourrir  ; le  fumier  8t  le 
terreau  fervent  à nourrir  & à faire 
profiter  les  arbres.  Le  bled  qui  croît 
dans  une  terre  graffe,  eft  bien  nour- 
ri. &c  le  grain  ea  eft  plus  gros. 
Les  melons  ne  valent  rien  , quand 
ils  font  nourris  d’eau.  Il  y a des 
plantes  qu’on  ne  petit  élever  & 
nourrir  dans  les  pays  froids. 

NOURRITURE  Je  l'homme  : 
nous  en  avons  parlé  aux  mots  gras 
8c  maigre.  On  verra  aux  articles 
Régime  êc  Tempérament , les  ali. 
mens  qui  conviennent  aux  diffé. 
rens  âges , 8c  aux  différentes  conf- 
titutions. 

NOURRITURE  , en  terme  d'a- 
griculture, fedit  des  beftiaux  qu’on 
éleve.  On  dit,  ce  fermier  s'eft  en- 
richi à faire  des  nourritures.  Le 
Cotentin  en  Normandie  , le  pays 
d’Anjou  , 8cc.  font  gras  , & pro- 
pres à faire  des  nourritures. 

NOURRITURE , en  terme  de 
tannerie , s’entend  de  toutes  les  fois 
que  les  tanneurs  donnent  aux  cuirs 
qui  font  dans  la  foffe  une  nou- 
velle poudre  de  tan  imbibée  d'eau. 
Ils  appellent  cela  leur  donner  de 
la  nourriture.  Ainfi  quand  un  cuir 
n’eft  pas  tanné  comme  il  faut  , ils 
difent  qu’on  ne  lui  a pas  affez  donné 
de  nourriture  , pour  faire  entendre 
qu’on  lui  a épargné  l’eau  8c  le  tan, 
& qu’il  n’a  pas  été  affez  long-tems 
dans  la  foffe. . . . Mettre  les  cuirs 
en  retraite  pour  prendre  nourritu- 
re , c’eft  Us  laiffer  tremper  uncer. 
tain  tems  dans  la  cuve  où  l'on  a 
jette  l’eau  qui  a fecvi  a les  fou- 
ler  Donner  de  la  nourriture 

aux  peaux  de  mouton  , paflees  en 
megU,  c’eft  à-dire,  en  blanc, c’eft 
chez  les  mégifllers  , la  façon  qu’ils 
donnent  en  Us  plongeant  dans  l’eau 
chaude  , où  ils  délaient  une  efpece 
de  pâte  , compofée  de  fleur  de  fa- 
rine de  froment,  de  jaunes  d’œufs  , 
& d’eau  faiée  8c  alunée. 
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NOUVEAU  ; c’eft  ce  qui  n’a  pas 
encore  paru  , ou  qui  n’a  point  en- 
core fervi.  On  dit , en  termes  de 
teneur  de  livres  , porter  ce  hpu- 
reau  compte  , pour  dire , porter  h 
folde  d’un  compte  arrêté  , fur  unç 
nouvelle  feuille , ou  fur  ua  nou * 
veau  livre. 

NOUVEAU-STYLE,  maniéré 
de  compter  le  jour  chez  tous  Us  peu- 
ples qui  connoiffent  le  faint-liége. 
Elle  diffère  de  dix  jours  de  celle 
des  Grecs  Si  des  Proteftans  , qui 
fuivent  U vieux  ftyle  ; par  exem- 
ple , quand  Us  Catholiques  com<- 
ptent  le  i $ d’Avril  , Us  Protef- 
tans comptent  le  5.  Cependant  les 
Hollandois  , les  Proteftans  d'Alle- 
magne , Us  Suédois  8 C les  Danois 
comptent  fuivant  le  nouveau-flyle. 
Il  n’y  a plus  que  Us  Anglois  qui 
fuivent  1e  \ieux-ftyle. 

NOUVEAU-MONDE  , en  ter - 
mes  de  jardinier  fleur  ijle  , eft  une 
forte  d’œillet  qui  pouffe  une  ving- 
taine déboutons  arrangés  en  rond. 
Cet  œillet  n’eft  pas  eftimé  des  cou- 
noiffeurs. 

NOUVEAUX-ACQUETS:  on 
entend  par  ces  mots , en  jurifpru- 
dence , Us  héritages,  tant  féodaux» 
allodiaux,  que  roturiers ,8c  mémo 
les  droits  immobiliers  appartenant 
aux  gens  de  main  morte  , 8c  qui 
n’ont  pas  été  amortis. 

NOUVEAUTE’S;  c’eft  ce  qui 
n’a  pas  encore  paru.  On  donne  ce 
nom  au  palais,  ikchez  tous  Us  mar- 
chands, aux  mantelets,  bonnets, ru- 
bans , aux  étoffes  d’or , d’argent  8c 
de  foie  , St  autres  étoffes  légère» 
qu’ils  font  faire  tous  Us  ans  , pour 
entretenir  U luxe  Sc  le  goût  chan- 
geant de  l’un  8c  de  l’autre  fexe» 
La  nouveauté  des  deffeins  , 8c  la 
nouvelle  façon  de  fabriquer  de* 
étoffes  contribuent  plus  à leur  con- 
fommrftion  , que  la  perfeftion  8c 
la  bonté  dès  étoffes. 

NQVVELE-  ENCEINTE , not* 
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d’un  œillet  qui  donne  une  grofle 
fleur  panachée  d’un  beau  pourpre  , 
fur  un  fond  blanc.  Il  eft  d’un  beau 
verd  , & donne  de  bonnes  mar- 
cotes.  Morin  dit  qu’il  ne  faut  lui 
laiffer  que  quatre  boutons. 

NOUVELLE  - HOLLANDE  , 
c’eft  une  tulipe  blanche  & picotée 
de  pourpre  clair. 

NOUVELLETE’  ; ce  mot  an- 
cien 8c  confervé  au  barreau  , lig- 
nifie entreprife  nouvelle  dans  les 
allions  pofTefloires. 

NOYALLE , efpece  de  toile  de 
chanvre  ; écrue , très-forte  8c  très- 
ferrée  , qui  le  fabrique  en  divers 
lieux  de  la  Bretagne  , dont  l'ufage 
«fl  pour  faire  des  voiles  de  vaif- 
feaux.  Il  y a des  noyalles  à fix  fils 
de  brin  , des  noyalles  à quatre  fils 
de  brin  , des  noyalles  ordinaires  à 
quatre  fils  , des  noyalles  courtes  , 
des  noyalles  (impies , St  des  noyalles 
rondelettes.  Tontes  fe  vendent  fur 
le  pied  de  l’aune  courante  du  pays , 
qui  eft  plus  longue  d’un  fixieme  , 
que  celle  de  Paris.  La  plus  grande 
confommation  s’en  fait  dans  les 
ports  de  France,  8c  le  relie  s’envoie 
chez  l’étranger.  Les  noyalles,  pour 
être  bien  fabriquées  , doivent  être 
faites  de  fil  de  cœur  de  chanvre  , 
bien  battues  ou  frappées  fur  le  mé- 
tier , renforcées  St  unies,  ayant  du 
corps  fans  aucun  apprêt , fur-tout, 
que  les  iifiercs  foient  bien  faites  ; 
car  c’eft  de  là  principalement  que 
dépend  la  bonté  des  voiles  , d’au- 
tant que  c’eft  par  les  lifieres  que 
l’on  coud  St  qu’on  aflemble  les  lez 
de  toiles  , dont  les  voiles  font  for- 
mées. 

NOYAU,  partie  dure  8c  folide 
de  certains  fruits  qui  enferme  leur 
femence,  laquelle  eftordinairement 
une  amande.  On  divife  les  arbres 
fruitiers  en  deux  efpeces  ; les  uns 
portent  des  fruits  à pépin  , ftes  au- 
tres des  fruirs  à noyau.  Les  nèfles 
font  des  fruits  à pépin.  Les  cerifes, 


pêches  8c  abricots  font  des  fruits  à 

noyau. 

NOYAU,  chef  les  fondeurs  , 
c’eft  l’ame  d’une  figure  : cette  mafle 
de  terre  à potier  , 8c  de  fiente  de 
cheval  ou  de  plâtre  , 8c  de  brique 
mêlés  enfemble,  qu’ils  mettent  dans 
le  ceintre  de  leur  ouvrage  , afin  de 
foutenir  la  cire  de  leur  moule.  Les 
pièces  d’artillerie  ou  les  cloches  ont 
aulfi  leur  noyau. 

NOYER  , arbre  qui  porte  des 
noix.  Il  eft  grand  , beau  , St  fort 
rameux.  Ses  feuilles  font  grandes , 
vertes, d’une  odeur  forte.  Ses  fleurs 
font  des  chatons  longs , pendants  , 
compofés  de  plufieurs  feuilles  ran- 
gées en  écailles , où  fes  fruits  naif- 
fent  fur  le  même  pied  , qui  porte 
les  chatons,  mais  dans  des  endroits 
féparés.  Us  font  couverts  d’une 
écorce  charnue,  verte,  fouslaquella 
fe  trouve  la  coquille  ligneufe  8c 
dure.  Voyez  Noix.  La  racine  du 
noyer  eft  longue  8c  grofle.  Il  n’y  a 
point  de  pays  où  il  y ait  tant  de 
noyers  qu'en  France  , 8c  le  profit 
en  eft  confidérable.  Sion  veut  faire 
bouillir  des  coques  vertes  de  noix 
dans  de  l’eau  , 8c  jetter  cette  eau 
par  terre  , on  en  verra  fortir  quan- 
tité de  vers  bons  pour  la  pêche, 
Qu’on  frotte  de  cette  eau  toute 
forte  de  bois  blanc  , fur  pied  ou 
non  , il  prendra  la  couleur  du 
noyer. 

Il  y a trois  fortes  de  noyers  qui 
fe  diftinguent  au  fruit  ; l’un  a la 
noix  plus  agréable,  beaucoup  plus 
grofle  , 8c  la  coquille  bien  plus  min- 
ce que  les  autres  , mais  il  charge 
moins  , l’autre  eft  long,  médiocre- 
ment gros , 8c  a le  bois  épais;  c’eft 
l’efpece  qui  charge  le  plus  ; 8c  la 
troifieme  eft  petite  , à plufieurs  an- 
gles, 8c  n’eft  guères  bonne  qu’à  fai- 
re de  l’huile.  On  plante  ordinaire- 
ment le  noyer  dans  les  terres  à j 
bled  ; &C  il  fe  plaît  fort  dans  les 
terres  grades.  Il  ne  refufe  cepen- 
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dant  aucun  terroir  ; mais  il  aime 
mieux  les  lieux  froids  , font  humi- 
des ou  montagneux  ; & il  vient 
mieux,  & rapporte  davantage  en 
plein  champ,  dans  les  chemins  Sc 
voiries,  que  dans  les  jardins,  par- 
ce qu’il  aimeàêtre  battu  des  vents, 
pour  donner  moins  de  bois  8l  plus 
de  fruits  à caufe  qu’il  eft  fort  fé- 
veux.  Son  ombre  eft-mal  faine  ; il 
attire  fouvent  le  tonnerre. 

Les  autres  plantes,  foit  arbres  , 
grains  8t  herbes  , réufliffent  diffi- 
cilement dans  fon  voihnage  , parce 
que  le  grand  ombrage  qu’il  forme 
les  étouffe  ; fes  longues  racines  les 
affament , & l’onftuofité  & l’odeur 
de  fon  bois  les  empoifonne.  C’eft 
pourquoi  on  le  plante  fort  au  large 
dans  les  plus  mauvais  endroit  des 
terres  à grains , fur  les  chemins  , 
fur  les  lifieres , fur  des  revers  de 
coteaux.  On  en  plante  des  allées  fur 
des  avenues  d’une  maifon  de  plai- 
fance,  & ils  y font  plailir  &i  pro- 
fit ; mais  il  n’en  faut  point  mettre 
dans  les  jardins;outre  qu’ils  ne  s’y 
plaifent  pas,  ils  ruineroientles  au- 
tres arbres  fruitiers. 

On  éleve  des  noyers  en  pépiniè- 
res ;pour  cela,  quand  les  noix  font 
mûres,  5t  qu’elles  tombent  dépouil- 
lées de  leur  première  enveloppe  ; 
il  en  faut  choifir  des  plus  belles , 
non  anguleufes , Si  qui  aient  l’é- 
corce blanchâtre,  aifée  à rompre  , 
S i le  noyau  blanc  81  doux  , en  mê- 
ler quelques-unes  de  lagroffeefpece 
parmi  les  longues  qui  rapportent 
davantage,  Si  les  ranger  dans  un 
mannequin  ou  un  tonneau  ,fur  du 
fable  de  cave,  par  lits  , fçavoir  un 
lit  de  fable  de  l’épaifleur  de  deux 
doigts , Si  un  lit  de  noix  , puis  un 
autre  lit  de  fable  , Si  un  de  noix  , 
ainfi  de  fuite  , jufqu’à  ce  que  le 
vaifl'eau  foit  plein:  on  le  met  à la  ca- 
ve, ou  dans  quelque  autre  endroit 
où  il  ne  gele  point , Si  on  l’y  laide 
j-fqu’au  mois  de  Mars;  le  germe 
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avancera  confidérablement.  Le 
plant  naiffant  fera  à couvert  des  ri- 
gueurs de  l’hiver.Au  mois  de  Mars, 
après  toutes  les  gelées  Si  les  pluies, 
on  tirera  doucement  du  manequin 
ce  qu’on  voudra  planter  de  noix  , 
8 1 fans  toucher  au  germe  que  les  ap- 
proches du  printems  ont  fait  far- 
tir  , on  les  mettra  auffi-tôt  par  un 
beau  jour  en  bonne  terre,  bien  la- 
bourée de  trois  façons  , à huit  ou 
dix  pouces  l'un  de  l’autre , dans  des 
rigoles  cfpacécs  de  deux  pieds.  Il 
faut  les  larder  avec  foin  , quand 
ils  lèvent , en  labourer  légèrement 
la  terre  avec  la  petite  pioche  , avant 
qu’elle  s’endurciffe,  leur  donner 
par  an  quatre  labours  que  l’on  fera 
plus  profonds  , à mefure  qu’ils 
croîtron  ; Si  en  quatre  ou  cinq  ans, 
ou  tout  au  plus  à fix  ans,  ils  fe- 
ront affez  forts  pour  être  levés  Sc 
mis  en  place. 

Les  plus  gros  ne  font  pas  les 
meilleurs  pour  planter.  Un  noyer 
de  trois  a quatre  pouces  de  grof- 
feur,  Si  haut  de  fix  pieds  , profi- 
tera plusen  un  an,  qu’un  beaucoup 
plus  gros,  en  deux. En  lestranfplan- 
tant,  on  leur  coupe  le  pivot;  on  leur 
taille  les  racines  en  pied  de  biche. 
Si  on  n’y  laide  que  les  plus  belles; 
mais  on  ne  les  étête  point  comme 
les  autres  arbres  , par  ce  qu’il  faut 
qu’ils  faffent  une  belle  tige  ; puis 
on  les  plante  au  cordeau  à cinq 
toifes  l’un  de  l’autre,  dans  des  trous 
larges  de  fix  pieds , 81  profonds  de 
trois,  au  fond  defquels  on  jette 
trois  pieds  de  bonne  terre  neuve  , 
8c  on  met  l’arbre  par-dedus  , afin 
qu’il  n’ait  qu’un  pied  de  terre, 
parce  qu’elle  s’affaife  toujours  affez; 
enfuite  on  garnit  chaque  arbre  d’un 
pieu  81  dépines  pour  le  défendre 
contre  les  vents  Si  les  bediaux  ; 8c 
onydonne  trois  labourspar  an,  juf- 
qu’à ce  qu’il  foit  affez  fort  pour 
s’en  paffer,  ce  qui  va  ordinaire- 
ment à cinq  ou  fix  années  : il  de- 
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*»cndroitereux,s’il  avoit beaucoup 
d’herbe»  au  pied.  Il  y a des  gens 
qui  tranfplantent  les  noyers  dès  leur 
fécondé  ou  trofieme  année  ; St 
après  quatre  ou  cinq  autres  années, 
il  les  tranfplantent  une  fécondé  fois 
pour  les  mettre  dans  l’endroit  où 
ils  doivent  relier  pour  toujours. 
Quoique  ces  plantations  réitérées 
foient  contraires  à la  pratique  ordi- 
naire des  jardiniers  qui  ne  lèvent 
les  noyers  qu’à  l’âge  de  fix  à fept 
ans,  pour  les  planter  à demeure  , 
cependant  l’ufagc  de  ces  tranfplan- 
tations  pareît  affez  conforme  au 
génie  du  noyer , qui  aime  l’agita- 
tion ; St  de  plus,  par-là,  on  lui 
©te  de  bonne  heure  le  pivot  qui 
groflït  fi  fort  dans  les  autres  , qu’il 
dérobe  toute  la  nourriture  des  foi- 
bles  racines  , enforte  qu’en  quatre 
eu  cinq  ans  elles  viennent  à rien. 
Le  noyer  à cela  de  particulier,  qu’il 
ne  craint  point  d’être  venté  ou  bat- 
tu, tout  eela  ne  lui  fait  aucun  tort. 
Il  n’y  a qu’à  couper  le  bois  mort  ou 
rompu  , & le  couper  en  talut  , 
pour  que  l’eau  y ait  moins  de  pri- 
fe  , & que  la  branche  repoulfe 
mieux  : fouvent  même  on  incife  , 
avec  un  fer , le  tronc  & les  fortes 
branches  du  noyer  pour  le  ranimer. 
Il  n’yaprefque  point  de  partie  dans 
cet  arbre  qui  ne  foit  utile  pour  le 
commerce.  Onfçait  affez  l’ufagede 
fon  fruit  qui , verd , fe  confit  ou  le 
mange  en  cerneau  pendant  l’été  , 
& fec  , fe  conferve  pour  être  man- 
gé en  hiver.  De  la  noix  féche  on  en 
tire  de  l’huile,  avec  despreffesou 
moulins.  Cette  huile  fert  aux  pein- 
tres, aux  Imprimeurs  Si  à quan- 
tité d’autres  artifans,  Si  même  à 
brûler,  Si  à la  guérifon  des  plaies. 
11  en  vient  beaucoup  de  Bourgo- 
gne, de  Touraine  & d’Orléans.  Le 
menu  de  la  racine  du  noyer  , fon 
écorce,  fes  feuilles,  le  brou,oupre- 
miere  enveloppe  de  fon  fruit,  font 
employé*  par  les  teinturiers  pour 


& U À 

teindre  en  fauve.  Son  bois  efï  fort 
cftimé  pour  faire  routes  fortes  de 
meubles,  comme  ehaifes,  tabou- 
rets, tables,  guéridons  , canapés  , 
lits,  armoires,  cabinets  , Sic.  Les 
armuriers  en  monrentleurs  armes, 
Si  les  menuifiers  des  caroflfes  en 
font  leurs  paneaux.  11  fe  débite 
pour  cela  en  planches  , poteaux  , 
membrures, cartelles  Si  tables.  Les 
planches  doivent  avoir  dix  à douze 
pouces  de  large  , un  pouce  Si  une 
ligne  d’épais  , & fix , neuf , & 
douze  pieds  de  long.  Les  poteaux 
ont  quatre  pouce  en  quarré  , fur 
fix  , neuf,  Si  dix  pieds  de  long  ; 
les  membrures  ont  deux  pouces 
une  ligne  d’épaiffeur,  fix,  fept  8c 
huit  pouces  de  largeur  , &C  fix  , 
neuf  St  douze  pieds  de  longueur  , 
ainfi  que  les  planches  Si  les  cartel- 
les qui  doivent  avoir  deux  bons 
pouces  d’épaiffeur. 

Les  bonnes  qualités  du  bois  de 
noyer  débité  font  d’être  bien  net , 
fans  getfures , ni  roulures.  Enfin  le 
bas  du  tronc  de  l’arbre  , fes  lou- 
pes Si  fes  plus  groffes  racines  le 
coupent  en  tronçons  pour  fervir 
aux  ébéniftes  dans  leurs  ouvrages 
de  marqueterie,  aux  menuifiers 
pour  leur  placage,  Si  aux  tourneurs 
pour  quelques  menus  ouvrages. 
Plus  les  loupes  Si  les  racines  font 
de  couleur  brune  Si  jafpées  , Sc 
plus  elles  font  eftimées.  Les  plus 
belles  loupes  viennent  du  Dauphi- 
né , particuliérement  de  Grenoble. 

NUAGES.  Les  nuages , félon  les 
phyficiens  , font  compofés  de  par- 
ticules d’air , que  l’action  du  fo- 
leil,  jointe  à celte  des  feux  fouter- 
reins,  fcpare  de  l’eau  Sc  de  la  ter- 
re , Si  qui  , par  les  loix  de  l’hy- 
croftatique , s’cle  vent  dans  l’atmof- 
phère.  Voyez  Météores  aqueux  , 
dans  le  Dictionnaire  de  phyjique  , 
ou  Y Encyclopédie. 

NUANCE,  lé  dit  de  l’adouciffe- 
ment,  de  la  diminution  d’uuc  soi* 
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leur,  depuis  la  plus  fombre  , juf-  eft  en  ufage  parmi  les  praticien» 
qu’à  la  plus  claire  de  la  même  ef-  pour  indiquer  les  aftes  qui  nepeu- 
pece.  U y a des  nuances  de  rouge  , vent  fubfifter,  foit  parce  qu’ils  font 
de  verd,  de  bleu,  de  gris-de  lin , faits  contre  la  difpofition  des  loi*, 
de  jaune,  8cc.  8c  chaque  nuance  ou  parce  qu’ils  ne  font  pas  revêtu» 
contient  huit  ou  neuf  dégradations  des  formes  qu’elles  recommandent, 
de  couleurs.  Les  maîtres  8c  gardes  On  diftingue  deux  fortes  de  nui- 
ses teinturiers  ea  foie  font  obliges,  lités.  dans  les  conventions  8c  dan* 
par  leurs  ftatuts  & réglemens  , de  les  contrats,  fçavoir  celles  qui  font 
teindre  tous  les  deux  ans  deux  li-  établies  par  les  coutumes  8c  par  let 
vres  de  foie  de  feize  fortes  de  ordonnances,  & celles  qui,  fuivant 
nuances  en  cramoifi,  fçavoir,  qua-  notre  ufage  , ne  rendent  pas  Icsac- 
ire  rouges , quatre  écarlates,  qua-  tes  8c  les  contrats  nuis  de  plein 
tre  violettes,  8c  quatre  candies  , droit , mais  donnent  feulement  ou- 
pour  fervir d’échantillons  matrices,  verture  à les  faire  anéantir  8c  ref- 
iur  lefquelsles  débouillis  des  foies  cinder  par  la  voie  de  la  reftitution 
de  pareilles  nuances  doivent  être  en  entier.  Voyez  la  Jurifprudence 
faits.  Voyez  Teinturier.  actuelle  de  M.  Denifart , aux  mots 

Les  fleuriftes  appellent  nuances  Nul  8c  Nullité. 
ce  mélange  naturel  des  couleurs  NUMERAL  , lettres  numérales^ 
qui  fe  trouvent  dans  certaines  fleurs,  en  terme  de  finance  8c  décompté. 
On  dit,  Cette  fleur  a une  nuance  font  celles  qui  font  employées  pour 
qui  charme.  tirer  les  fommes  en  ligne  , au  lieu 

NUÉE.  Les  lapidaires  fe  fervent  des  chiffres  arabes;  telles  font  V, 
de  ce  mot,  pour  fignifier  les  par-  X,  L,  C , M,  qui  fignifient , 5 10, 
ties  fombres  qui  fe  trouvent  allez  50,  100,  1000.  On  les  nomme 
fouvent  dans  les  pierres  précieufes,  aufli  chiffres  romains  8t  chiffres  de 
qui  en  diminuent  la  beauté  8c  le»  compte. 

prix.  NUMERATEUR,  figpifie,.en 

N U E R , chef  les  teinturiers  , terme  d'arithmétique , le  nombre 
c'eft  difpofer  les  couleurs  félon  qui  dénote  les  parties  de  l’entier 
leurs  nuances.  qui  fe  met  au-deifus  de  la  petite 

NUIT , eft  le  tems  ou  le  Ibleil  barre  qui  fepare  le  nombre  de  def- 
n’envoie  aucun  rayon  fur  notre  ho-  fous , que  l’on  nomme  le  dinomina- 
rifon  ; c’eft  le  tems  de  la  nuit  par  teur,  qui  fait  conuoître  en  combien 
rapport  à nous.  Il  faut  pour  cela  , de  parties  l’entier  eft  partagé;  par 
que  cet  aftre  foit  enfoncé  de  dix-  exemple  veut  dire  fept  douzie- 
huit  degrés  au-delfus  de  notre  mes.  Sept  eft  le  numérateur , 8C 
horifon.  Voyez  au  mot  Crépufcule , douje  eft  le  dénominateur. 
les  Dictionnaires  de  phyjique  8c  NUMERATION;eft  un  compte  ou 
Encyclopédique.  . payement  fait  en  deniers  comptans. 

On  dit , en  fauconnerie  , qu’un  NUMERO;  ce  terme  fort  en  ufa- 
oifeau  fe  perche  pour  faire  fa  nuit , ge  chez  les  marchands , négocians 
c’eft-à-dire  qu'il  fe  perche  pour  8c  manufaüuriers , fignifie  un  cer- 
dormir.  tain  nombre  ou  chiffre  qui  femetfur 

NUL,  chef  les  commerçons , les  marchandifes  pour  pouvoir  les 
c’eft  ce  qui  eft  regardé  comme  diftinguer  plus  facilement. Dans  les 
non -avenu.  En  ce  fens  011  dit , livres,  faüures,  8c  autres  écriture», 
marché  nul , convention  nulle.  le  mot  numéro  s’exprime  en  abrégé 
NUL  8c  NULLITÉ*  Le  mot  nul  par  cette  figure  (N®),  8c  les  nom- 
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bres  ouchiffres s’expriment  enfuite  connus  deux  feuls , qu’ils  mettent 
de  cette  maniéré  ( N°  i , N°  5 ; fur  leurs  marchandifes  pour  fe  fou; 
N°  10,  N°  50,  ôcc...)Le  mot  nu - venir  du  prix  qu’elles  leur  ont  coû- 
méro  eft  aufli  employé  pour  faire  té, afin  de  11e  fe  pas  tromper  dans  la 
entendre  la  grofleur  , longueur  , vente  qu’ils  en  font.  Une  m3rchan- 
largeur,  8c  qualité  de  certaines  dife  numérotée  eft  celle  qui  eft  mar- 
marchandifes  qu’il  feroit  difficile  quée  de  fon  numéro. 
d’exprimer  autrement.  Les  épin-  NUMMULAIRE  , plante  qui 
gles,  par  exemple,  fe  connoiflent  poufle  plufieurs  tiges  longues,  grê- 
beaucoup  mieux  par  leur  numéro  , les  & rempantes,  portant  des  feuil- 
que  par  leur  véritable  groffeur  8c  les  oppolées  l’une  vis-à-vis  de  l’au- 
longueur.  Ainli  on  fçait , parmi  tre  , prcfque  rondes , un  peu  crê- 
ceux  qui  font  ce  commerce,  que  les  pées , vertes;  fes  fleurs  font  jau- 
numéros  } , 4 , 5 , font  les  trois  plus  nés , grandes  , formées  en  rofettes, 
petites  efpeccs  qu’on  nomme  ca-  coupées  en  cinq  parties  pointues. 
mions-,  qu’enfuitc  les  numéros  6,  7.  Quand  ces  fleurs  font  palTées  , il 
8,  9,  10,  ir,  tz,  1}  8c  14  leur  fuccede  de  petits  fruits  fphéri- 
augmentent  imperceptiblement  de  ques , qui  renferment  des  femences 
grofleur  8c  de  longueur,  8t  qu’en-  fort  menues.  Sa  racine  eft  petite  ; 
finies  16,  18  8c  20  numéros  , font  elle  croît  dans  les  lieux  humides  , 
les  plus  fortes  de  celles  qu’on  met  près  des  ruifleaux.  Elle  eft  fort  af- 
enpapier.il  en  eft  de  même  de  tringente,  vulnéraire , bonne  pour 
plufieurs  autres  fortes  de  marchan-  le  feorbut,  Sc  pour  ceux  qui  ont 
difes  , comme  rubans  de  foie  , pa-  un  ulcère  au  poumon.  On  la  re- 
doues, galons , rubans  ou  rouleaux  commande  aufli  dans  la  dyfenterie 
de  laine  8c  de  fil , qui  ont  chacun  8c  dans  les  pertes  de  fang.  Quel- 
leur  numéro....  Le  terme  de  nu-  ques-unsprétendent  que  la  nummu. 
mérofertencoreponrdéfigner,dans  luire  eft  dangereufe  aux  brebis, 
la  table  d’un  regître,  la  page  fur  NUNNA  , toile  blanche  de  la 
laquelle  quelque  fomme  eft  portée.  Chine  , dont  il  fe  fait  un  commerce 
Le  livre  de  numéro  eft  celui  que  les  confidérable  à la  Chine.  Il  y en  a 
négocians  tiennent  pour  connoître,  de  trois  fortes,  de  même  longueur 
avec  facilité  toutes  les  marchar.di-  pour  l’aunage  , 8c  de  différentes 
fes  qui  entrentdans  leur  magafin  , qualités  pour  la  finette, 
qui  en  fortent,  ou  qui  y font  aftuel-  NYMPHÆA,  plante  ainfi  nora- 
lement.  Les  marchands  ont  ordi-  mée  , parce  qu’elles  vient  dans  les 
nairement  des  numéros  myftérieux,  eaux.  Voyez  Nénuphar. 
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OBÉRÉ  , eft  un  homme  qui  , 
àcaufe  de  fes  grandes  dettes, 
eft  hors  d’état  de  continuer  fon 
commerce  , ou  de  payer  fes  créan- 
ciers. 

OBITUAIRES;ce  font  ceux  qui 
obtiennent,  à Rome  , des  provi- 
Cons  de  bénéfices  vacans  par  la 
mort  des  titulaires.  Quand  deux 
obituaires  font  pourvus  du  même 
bénéfice  en  cour  de  Rome  , les 
conteftations  qui  s’élèvent  entr’- 
cux  , pour  être  maintenus , fe  dé- 
cident par  la  régie  qui  prior  tempo- 
rt , potior  jure  , ainii  celui  qui  a 
l'avantage  d’être  le  premier  pour- 
vu , doit  être  maintenu. 

OBLIGATION , eft  un  afte  ci- 
vil par  lequel  on  s’engage  à faire 
quelque  chofe  , comme  à payer 
quelques  fommes , à être  la  cau- 
tion de  quelqu’un  , à fervir  d’apr 
prentif  chez  un  maître.  Ce  dernier 
aûe  s’appelle  ordinairement  un 
obligé.  L’acceptation  d'une  lettrede 
change  eft  une  efpece  d'obligation 
qui  va  par  corps. 

OBLIGER  un  apprentif , c’eft 
l’engager  chez  un  maître  de  quel- 
que corps  ou  communauté  , pour 
y apprendre,  pendant  un  certain 
nombre  d’années  réglées  par  les 
ftatuts , la  profeilion  ou  le  métier 
du  maître  chez  qui  il  entre. 

• OBLIGER  , S’OBLIGER  pour 
un  autre , c’eft  lui  fervir  de  cau- 
tion, s’engager  à payer  pour  lui , 
& répondre  des  pertes  8t  domma- 
ges qui  peuvent  arriver  parfa  faute. 

OBLIQUE  ; c’eft  une  ligne  qui 
tombe  obliquement  fur  un  plan  , 
lorfque’lle  penche  plus  d’un  côté 
que  de  l’autre. 

Tome  III. 
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O B L O N G , eft  une  figure 
plus  longue  que  large. 

OBOLE , ancienne  monnoiede 
France.  Il  y en  avoitd’or,  d’ar- 
gent & de  cuivre,  qui  étoient  des 
monnoies  courantes  dediverfes  va- 
leurs , fuivant  le  métal  8c  le  poids. 
On  voit  en  Allemagne  des  efpeces 
d’or  qu’on  appelle  oboles  du  Rhin  , 
qui  ne  tiennent  de  fin  que  quatorze 
carats  , elles  pefent  deux  deniers 
douze  grains.  Ce  font  ceux  d’entre 
les  életteurs  de  l’Empire  , qu’ont 
appelle  électeurs  du  Rhin  , qui  les 
font  frapper. 

L'obole  eft  aufli  une  des  parties 
du  poids  , dont  on  fe  fert , en  mé- 
decine , pour  pefer  les  drogues. 
L'obole  pefedix  grains,  ou  un  de- 
mi-fcrupule.  Il  f aut  trois  fcrupu- 
les  pour  faire  une  dragme  ou  un 
gros.  Voyez  Scrupule. 

OBREPTION  5c  SUBREP- 
TIONj  ces  mots  , en  jurifpruden- 
ce  , lignifient,  le  premier  un  faux 
fuppofé , le  fécond  omiffion  d’une 
vérité  qu’on  a tue  pour  obtenir 
une  grâce  qu’on  n’auroit  pas  accor- 
dée , fi  cette  vérité  eût  été  connue. 

OBTUS  , en  géométrie  , un  an- 
gle obtus  eft  celui  qui  eft  plus  grand 
que  l’angle  droit  ; &c  obtusangle  , 
eft  tout  triangle  , qui  a l’angle 
droit. 

OCAIGNER  un  gant  ; c’eft  , 
après  qu’il  a été  retourné,  l’enduire 
d’une  compofition  de  gomme  adra- 
gant  , Si  d’huile  de  fenteur  broyés 
enfemble  , pour  le  difpofer  à mieux 
prendre  le  parfum  qu’on  lui  doit 
donner  du  côté  de  l’endroit. 

OCCIDENT  ; c’eft  le  point  de 
l’horifon  où  le  folcil  fe  couche 
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mais  le  point  du  vrai  occident  eft 
le  point  où  le  foleil  fe  couche  le 

jour  de  l’équinoxe On  nomme 

domaine  d'occident  le  domaine  ap- 
partenant au  Roi  dans  les  ifles  An- 
tilles , 8t  Terre-Ferme  de  l’Améri- 
que , où  les  Françoisont  des  Colo- 
nies....  Occidental , c’eft  ce  qui 
eft  fitué  à Voccident,  ou  ce  qui  en 
vient. Danscefens, on  dit,  desperles 
occidentales  , du  baume  occidental  , 
du  béfoard  occidental.  Voy .ces  mots. 

OCOCAT  : lesoriginaires  de  la 
nouvelle  Efpagne  appellent  ainfi 
les  arbres  qui  fourniffent  le  liqui- 
de-embar  , ou  ambre- liquide. 

OCOS  , poids  de  Turquie  , qui 
pefe  quatre  cents  dragmes,  ou  trois 
livres  deux  onces. 

OCRE,  terre  jaune  Si  foflile  , 
qui  fe  tire  de  fa  propre  mine  , ou 
qui  fe  trouve  dans  les  mines  de  cui- 
vre ou  de  plomb,  & même  quel- 
quefois dans  celles  d’argent.  Il  n’y 
a que  l’ocre  jaune  de  naturelle  ; 
l’ocre  rouge  poufl'ée  au  feu  de  ré- 
veibere,  n’eft  que  la  jaune. La  meil- 
leure ocre  fe  trouve  en  France  , èn 
Berry,  à Saint-George-fur-la-Prée, 
elle  fe  tire  à la  maniéré  du  char- 
bon de  terre.  Il  faut  la  choKirbien 
féche , bien  tendre  , haute  en  cou- 
leur , St  point  graveleufe. 

OCTANTE,  terme  d'arithmé- 
tique, qui  fignifie  huit  fois  dix  : 
on  dit  plus  ordinairement  quatre- 
vingt. 

OCTAVE  , en  terme  de  com- 
merce , eft  la  huitième  partie  ou 
le  demi-quart  d’une  aune. 

OGTAVO,  monnoie  de  cuivre, 
qui  a cours  en  Efpagne  ; elle  vaut 
deux  maravedis  de  veillon....  Les 
Imprimeurs  St  libraires  nomment 
un  livre  in-oclavo  celui,  dont  les 
feuilles  font  pliées  en  huit,  ou  dont 
chaque  feuille  d’impreflion  a feize 
pages. 

OCTOBRE  , dixième  mois  de 
l’année,  pendant  lequel  ori donne  le 
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dernier  labour  aux  terres  fortes  & 
humides.  Dans  les  pays  ou  la  ven- 
dange  n’eft  pas  encore  faite , on  fe 
prépare  à cueillir  les  raifins  St  à 
faire  fon  vin  ; on  fonge  à cueillir 
le  miel  St  la  cire  qu’auront  pro- 
duits les  abeilles,  St  on  continue  de 
femer  les  bleds.  On  approprie'  les 
jardins  pour  jouir  de  leur  propreté 
dans  cette  agréable  faifon  de  l’au- 
tomne. On  commence  à fouiller  St 
à planter  dans  les  terres  chaudes 
St  légères;  car  pour  celles  qui  font 
froides  8t  humides , il  faut  atten- 
dre à la  fin  de  Février.  On  met 
dans  les  ferres  les  figuiers  en  caif- 
fe , St  autres  arbrifleaux  qui  crai- 
gnent la  gelée  ; St  jufqu’à  ce  qu’il 
gele,onen  laifle  les  fenêtres  ouver- 
tes le  jour  feulement.  Dans  les  jar- 
dins potagers  , on  défait  les  couches 
fait  desmeules  de  fumier  pour  y éle- 
ver des  champignons,  St  réplanter 
deschoux  d’hiver;ou  bien  on  merà 
part  le  terreau  pour  s’en  fervir  St 
faire  de  nouvelles  couches  ou  plan- 
ches , St  l’on  fume  les  terres  du  fu- 
uxier  le  plus  pourri.  On  feme  les 
épinars  pour  en  avoir  aux  roga- 
tions : on  feme  le  dernierccrfeuil , 
8t  on  coupe  le  vieux  pour  qu’il  re- 
pouffe.  On  prépare  le  céleri  St  les 
cardons  : on  plante  beaucoup  des 
laitues  d’hiver  , St  de  jeunes  frai-* 
fiers  en  bordures  ou  en  planches, 
pour  en  avoir  du  fruit  l’année  fui- 
vante  : on  plante  aufîi  , dans  ce 
mois,  des  bordures  d’herbes  fines; 
mais  il  vaut  mieux  attendre  à la  fin 
de  Mai,  que  les  gelées  foientpalTées. 

C’eft,  dans  ce  mois,  le  meilleur 
tems  de  l’année  pour  planter  les 
arbres  fruitiers  , quoique  les  feuil- 
les foient  encore  fur  les  arbres.On 
tranfplante  toutes  fortes  d’arbres 
de  forêt  depuis  le  commencement 
de  ce  mois , jufqu’à  la  fin  ; les  or- 
mes , principalement  dans  la  pre- 
mière fcmaine;  St  au  milieu  de  ce 
mois , on  feme  dans  des  planches 
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ffeterre  neuve,  les  pépins  de  pom-  les  plarftes  les  plus  ruftiques  foient 
mes  qui  viennent  du  prefloir  à ci-  furie  derrière.  Après  le  milieu  de 
dre  , afin  d’élever  des  fujets  pour  ce  mois  , on  ne  donne  plus  d’eau 
greffer,  ou  même  pour  faire  des  aux  plantes  grafles,  de  peur  qu’el- 
vergers  fans  greffer.  Dans  les  jar-  les  ne  pourriflent.  Les  gradin*  oà 
dins  à fleurs, on  ferre  avec  fymmé-  font  les  plantes  exotiques,  ne  doi- 
trie  les  orangers,  jafmins , tubéreu-  vent  occuper  que  le  tiers  de  la  ferre; 
fes,  8tc.  On  met  les  pots  de  tube-  car  il  faut  autant  de  diftance  entre 
reufefurle  côté,  pour  qu’ils s’égout-  lafênetre  & les  plantes,  qu’entre 
tent,  St  qûe  les  oignons  ne  fe  pour-  les  plantes  8t  les  fonds  de  la  ferre  , 
riflentpas.  On  plante  les  bordures  pour  que  la  ferre  ne  foit  pas  fi  fu- 
debuis,  les  tulipes  5t  tous  les  oi-  jette  à la  moififlure,  & qu’il  y ait 
gnons  ; 8t  généralement  on  plante  alfez  d’air  pour  nourrir  les  plantes, 
& on  feme  les  ambrettes,  ancolles,  quand  elle  feroit  fermée  prefqu’un 
anémones,  argémones campanules,  mois  de  fuite.  On  tranfp!antc,dans 
chamétis,  chardon-rolland , cyanus  ce  mois,  les  rofiers,  les  autres  ar- 
de  toutes  fortes  , digitales  ; eflébo-  bu  fies  à fleurs.  On  fait  des  boutu- 
res, hépatiques, éryngium,  fraxinel-  res  de  jafmins  St  de  chèvrefeuil- 
les, frit illaires , giroflées,  heméro-  les  dans  des  bordures  à l’ombre, 
cales  , jacintes,  immortelles,  impé-  bien  bêchées  St  enterrées  dans  la 
riales  , jonquilles  , iris , juliennes,  terre,  au  moins  deux  yeux  de  cha- 
martagons  , molys,  mufles  de  lion  , que  bouture.  On  feme aufli  les  grai- 
milcipula,  narcilfes,  œillets , oreil-  ne  des  houx,  d’ifs  St  des  autres ar- 
les  d’ours,  ornythogalons , pavots , bres  toujours  verds  qui  ont  été  pre- 
pieds  d’alouettes , pour  en  avoir  parées  dans  la  terre  ou  dans  le  fable, 
qui  fleuriflent  en  Juin  St  en  Juillet,  Les  pots  d’œillets,  qui  fleuriflent 
avant  ceux  qu’on  feme  en  Mars,  dans  la  ferre,  doivent  être  mis  prêt 
On  feme  les  anémones  après  lé$  de  la  porte  , dans  un  endroit  où  ils 
premières  pluies  qui  viennentdans  aient  le  plus  d’air.  Lesplantes  exo- 
ce  mois  ; St  on  tranfporte  les  myr-  tiques  doivent  être  placées  dans  lz 
tes  , lauriers-rofes  , jafmins , ala-  ferre, de  façon  que  les  plus  tendres 
ternes,  8t  tous  autres  ârbrifleaux  foient  les  plus  éloignées  de  la  por- 
qui  font  fujet  à la  gelée,  St  tou-  te.  Pour  les  ruftiques, l'air  ne  les  in- 
jours  verds,  St  toutes  fortes  de  commode  pas,  particuliérement  les 
plantes  fibreufes.  ficoïdes.  Il  y en  a même  quelques 

On  met  dans  la  ferre  , dès  le  efpèces  qu’il  ne  faut  pas  trop  déli- 
commencement  de  ce  mois,  les  cater  , parce  que  le  trop  grand  foin 
myrtes  St  les  autres  plantes  ver-  les  fait  quelquefois  périr, 
tes-,  en  les  ferrant,  on  leur  donne  , On  recueille,  dansce  mois  ,abon- 
aufli  bien  qu’aux  autres  plantes  qui  dance  dç  figues , mufeat  St  chafle- 
font  déjà  renfermées  , un  peu  de  las , des  beurrés,  doyennés , berga- 
terre  nouvelle , fans  déranger  leurs  mottes , lanfac,  crafane,  St  meflire- 
racines.  On  lie  leurs  branches  qui  jean,  des  pêches  St  des  pavies.  En 
necroiflfent  pas  bien  : on  les  met  tems  doux,  on  tire  du  potager  des 
dans  les  places  oùellesdoivent  rcl-  melons,  des  épinars , des  pois  far- 
ter l’hiver  ; il  faut  que  les  aloëi , difs,  beaucoup  de  chicorée  , du  cè- 
les cierges-,  les  euphorbes,  8t  les  leri , des  cardons,  des  cardes,  d’ar- 
autres  plantes  délicates  foient  fur  tichauts,  de  la  poirée  , des  rham- 
le  devant  de  la  ferre  à la  plus  pignons , des  concombres  , toutes 
grande  expofition  du  foleil,  St  que  fortes  de  verdures,  comme  ofeille  , 
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poiteaux,  cerfeuil  perfil , cibou- 
les, ail,  oignon,  échalotes  St  ra- 
cines. Dans  ce  mois,  on  a en  fleurs 
l'amarante,  Tarder,  lesbelleve  de- 
res,  la  canne  d'Inde  , les  capucines, 
les  cyclamens , mufles  de  lion  , naf- 
turces  œillets,  orangers,  pafle-ve- 
lours , penfées  femées  en  Août  , 
pomme  dorée,  pomme  d’Ethiopie, 
renoncules  , rofes , foucis  , véro- 
niques , violettes  , Sec. 

OCULI  CAKCRI,ouCANCRO- 
RUM  , ou  Yeûx  d'êcrivijje , petite 
pierre  blanche  faite  en  forme 
d’yeux,  qu’on  trouve  dans  la  tête 
des  écrivifles  de  riviere,  St  dont 
on  fe  fert  en  médecine.  Il  faut 
choifir  ces  pierres  les  plus  grofles 
St  les  plus  blanches  qu’il  fe  pourra. 

OCULUS  : ce  mot  latin  eft 
donné  par  les  fleuriftes  à une  tu- 
lipe qui  a un  beau  rouge  fur  du 
blanc  de  lait. 

OCULUS-CHRISTI,  plante  qui 
eft  un  efpece  d’aftérique  , & qui 
pouffe  ordinairement  une  feule  tige 
à la  hauteur  d’un  pied,  dure,  en 
quelque  maniéré  ligneufe  , garnie 
de  feuilles  longues  , lanugineufes 
St  blanchâtres.  Cette  tige  fe  par- 
tage en  plufieurs  petites  branches 
qui  portent  en  leurs  fommités  des 
fleurs  rondes  , radiées,  de  couleur 
jaune,  foutenues  par  plufieurs  feuil- 
les longues,  velue*,  roides  8c  dif- 
poféesen  rayons.  Sa  racine  eft  che- 
velue , elle  périt  tous  les  ans.  On 
cultive  Voculus  -chrijli  dans  les  jar- 
dins, à caufe  de  fa  fleur  qui  fert  à 
embellir  les  parterres. 

ODEURS  : les  odeurs  ont  pour 
caufe  des  corpufcules  très-déliés  de 
tfel  St  de  foufre  que  les  corps  odo- 
riférahs  envoient  à nos  narines. 
C’eft  fur-tout,  dit  l’auteur  du  Dic- 
tionnaire de phyfique , de  la  figure 
de  ces  particules  que  fe  tire  la  dif- 
férence fpécifique  des  odeurs.  En 
effet  il  eft  évident  que  des  corpuf- 
cules fphériques  St  polis,  doivent 
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faire  fur  l’organe  de  l'odorat  une 
impreflion  totalement  différentede 
celle  que  font  des  corpufcules  poin- 
tus , feabreux,  8tc.  Les  corpufcules 
odoriférans  ne  viennent  pas  d’eux- 
mêmes  faire  impreflion  fur  l’organe 
de  l’odorat  : indifférais  au  mouve- 
ment ou  au  repos,  ils  ne  quitte- 
roient  pas  ainfi  les  corps  de  la  fubf- 
tance  defquels  ils  font  partie.  Il 
faut  donc  attribuer  cet  effet  à la 
chaleur,  St  peut-être  à la  fermen- 
tation qui  régné  dans  les  corps  odo- 
riférans , à l’aftion  du  foleil  qui  en 
fépare  les  particules  les  plus  dé- 
liées , 8c  à l’air  qui  les  tranfporte 
prcfqu’à  l’inftant  à des  diftances 
confidérable  ;e’eft  l’air,  dit  M .Plu- 
che , que  Ton  doit  regarder  comme 
le  véhicule  des  odeurs.  En  les  tranf- 
mettant  jufqu’à  nous  , il  nous  in- 
forme de  la  bonne  ou  mauvaife 
qualité  des  viandes  ; & comme  il 
nous  annonce  par  des  fenfations  dé- 
licates 8t  flateufes,  ce  qui  eft  d’une 
nature  bienfaifante  & convenable 
à nos  ufages  , il  n’eft  pas  moins  fi- 
delle  à nous  affliger  à propos,  quand 
il  faut  fuir  un  poifon  , un  féjour 
marécageux , une  demeure  infeâe 
& mal- faine. 

<E  I L , en  terme  d'agriculture  , 
eft  un  petit  bouton  qu’on  inféré 
dans  un  arbre  pour  faire  un  ente. 
On  appelle  auffi  un  œil  le  bour- 
geon qui  vient  au  farment  de  la 
vigne.  On  dit  d’un  arbre,  qu’il  a les 
yeux  beaux  , faius  & entiers.  Les 
bonnes  branches  font  celles  qui  font 
venues  dans  Tordre  de  la  nature  , 
& pour  lors  elles  ont  las  yeux  gros 
8c  allez  près  les  uns  des  autres.  On 
dit  : cette  branche  a les  yeux 
plats  ; il  faut  couper  cette  branche 
au  quatrième  œil. 

Les  jardiniers  appellent  œil  l’en- 
droit d’où  fort  le  bras  du  melon. 
Cet  œil  fe  nomme  aufli  maille.  Æil 
dans  les  poires  St  les  pommes  , eft 
la  partie  oppofée  à la  queue.  Cet 
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ail  eft  fait  comme  une  petite  cou- 
ronne aux  uns  aux  autres.  La 
poire  d’orange  verte  a l'œil  enfon- 
cé. La  pomme  d’api  commence  à 
être  bonne  du  moment  qu’elle  n’a 
plus  rien  de  verd , ni  auprès  de  la 
queue  , ni  auprès  de  l'ail.  Les  bo- 
taniftes  appellent  ail , ou  nombril 
de  la  poire  Si  de  la  pomme , St.  au- 
tres fruits  femblables , l’endroit  où 
font  renfermés  les  pépins. 

Les  fleuriftes  appellent  ail  dans 
l’oreille  d’ours  , le  petit  rond  du 
milieu  prefque  toujours  jaune  ou 
de  couleur  de  citron.  L 'oreille 
d'ours  eft  agréable , quand  elle  a 
l'ail  grand  St  bien  arrondi,  dit 
Morin. 

ŒIL  DORMANT  ; cette  greffe 
eft  ce  qu’on  appelle  écujfon  ; mais 
on  la  fait  à la  féconde  feve.  Les 
fruits  à noyau  réufîïffent  beaucoup 
mieux  greffes  à ail  dormant , qu’à 
ail  pouffant.  La  greffe  à œil  pouf- 
fant eft  la  greffe  en  icujfon  faite 
vers  la  S.  Jean. 

ŒIL  DE  BŒUF,  plante  qui 
pouffe  plufieurs  tiges  à la  hauteur 
d’un  pied  St  demi , minces , rou- 
geâtres 8t  branchues.  Ses  feuilles 
font  cotonnées,  femblables  à celles 
de  la  mille- feuille,  dentelées,  mais 
beaucoup  plus  petites.  A la  cime 
de  cette  branche  il  vient  une  fleur 
radiée  qui  eft  feule  , St  qui  reffem- 
ble  à celle  du  chryfanihemum  , de 
couleur  jaune  dans  le  difque  St 
dans  la  couronne  ; fa  racine  eft 
nerveufe. 

ŒIL  DE  BŒUF,  chej  les  vi- 
triers , eft  le  bouton  qiii  eft  au  mi- 
lieu du  plat  du  verre. 

ŒIL,  en  terme  de  négoce  & de 
manufacture , fe  dit  du  lultre  8 1 de 
l’éclat  des  marchandifes  d’une  cer- 
taine beauté  extérieure  qui  frappe 

la  vue (EU , en  terme  de 

jouaillier , lignifie  auffi  le  brillant 
St  l’éclat  des  pierreries  , quelque- 
fois leur  qualité  St  leur  nature.  On 
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le  dit  anfii  des  perles  , mais  ordi- 
nairement on  dit  l 'eau (EU 


& batte,  chez  les  marchands  de 
poiffon  d’eau  douce,  lignifie  tout 
ce  qui  eft  contenu  depuisi’œii  ou 
l'ouïe  du  poiffon,  jufqu’à  la  queue, 
‘qu’on  appelle  fa  batte , parce  qu’il 
s’en  fert  à battre  l’eau,  lorfqu’il 
nage.  f 

ŒIL  DE  CHAT  : pierre  pré- 
cicufe , efpéce  de  faphir.  I!  y a une 
autre  efpcce  d'œil  de  chat  qu’on  inet 
au  nombre  des  opales  , à caufe  de 
fes  diverfes  couleurs  ; mais  il  eft 
beaucoup  plus  dur  que  l’opale.  Il 
y a encore  une  troifieme  efpéce 
d'œil  de  chat  qui  repréfente  allez 
bien  l'œil  de  cet  animal.  Il  n’eft 
pas  de  grand  prix  en  Europe , mais 
il  eft  très-eftimé,  St  on  lui  attribue 
de  grandes  vertus. 

Œil  de  chat , eft  aufli  une  plante 
qui  pouffe  d&  petites  feuilles  ron- 
des, velues,  garnies  de  feuilles 
étroites,  femblables  à celles  de 
l’hyffope  , graffes , un  peu  âcres  8c 
ameres.  Ses  fleurs  font  des  tuyaiix, 
dont  un  bout  eft  fermé  par  un  mufle 
de  couleur,  en  partie  blanche,  St  en 
partie  purpurine.  Lorfque  ces  fleurs 
font  paffees , il  leur  fuccede  un  fruit 
affez  reffemblant  à une  tête  de  co- 
chon , qui  contient  des  femences. 
Cette  plante  eft  fi  contraire  aux 
feorpions,  qu’en  la  voyant  feule- 
ment, ils  deviennent  tout  affoupis. 

ŒIL  , en  terme  de  méchanique  , 
& parmi  plufieurs  artifans  , s’en- 
tend des  trous  qui  fervent  à em- 
mancher plufieurs  de  leurs  outils , 
comme  l'œil  d'un  marteau  , d’un 
pieu  , d’une  houe  , d’une  pioche  , 
Stc.  On  dît  l'ail  d'un  étau , pour 
lignifier  le  trou  par  où  paffe  fa  vis. 
L’œil  d’une  louve  , qui  eft  le  trou 
où  paffe  l’effe  du  cable.  L’ail  d'une 
meule  a moulin  , eft  le  trou  qu’elle 
a dans  fon  centre.  Les  grues,  les 
engins , les  chevres , St  autres  fem- 
blables machines  à élever  des  fa*. 
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*!eaux,  ont  aufli  leurs  yeux.  Ce  font 
les  trous  par  où  partent  Ips  cables. 

(EIL  , chez  les  tireurs  d’or  , cil 
la  plus  petite  ouverture  d’une  filière 
par  où  parte  le  lingot  de  quelque 
métal  pour  le  réduir.ç  en  fil. 

(EIL,  chez  les  fondeurs  de  carac- 
tères d’imprimerie, efl  la  gravure  en 
relief  quieft  au  haut  des  lettres  de 
fonte  qui  fetvçntàcompoferlesfor- 
mes d’imprimerie, •c’eftl’œil feul  qui 
fait  1 empreinte.  Le  refte  qu’on  ap- 
pelle le  corps  ne  fert  que  pour  le  fou- 
tenir.  Gros  ail , petit  ail , le  dit  des 
corps  de  caraétçres  interrompus,  8c 
non  réguliers,  c’eft- à-dire,  de  ceux 
dont  les  lettres  font  plus  ou  moins 
ouvertes  qu’à  l'ordinaire.  On  dit  le 
petit  texte  gros  ail,  le  cicero  petit 
teil  , 8c  ainfi  des  autres. 

(EIL  DE  CERF , efpece  de  pa- 
rais. Voyez  ce  mot. 

(EILLET,  plante»  ^ont  les  feuil- 
les font  longues  , étroites , dures  , 
pointues  au  bout , verdâtres.  Il  s’é- 
lève, au  milieu  des  feuilles,  des  ti- 
ges rondes  , lifles,  hautes  d’envi- 
ron un  pied  8c  demi , nouées , por- 
tant en  leurs  fommités  des  fleurs 
longues  , à plufieurs  feuilles,  belles, 
difpofées  en  rond , étroites  en-bas, 
larges  en  haut  , foutenues  par  un 
calice  ; qui  eft  un  tuyau  cylindri- 
que 8c  membraneux.  Ses  fleurs  font 
rouges  ou  blanches,  ou  marbrées 
de  couleurs  diverfes,  fort  agréables 
à la  vue,  d’une  odeur  aromatique  , 
approchant  de  celle  du  girofle.  On 
divife  ordinairement  les  œillets  en 
cultivés  8c  en  fauvages  , en  fimples 
& en  doubles.  Les  jardiniers  An- 
glois  , félon  Bradeley  , font  cinq 
clartés  à'œillets.  Ils  mettent  dans 
la  première  , les  piquetés  ; dans  la 
fécondé  , les  dames  peintes  ; dans 
la  troifieme  ; les  béfoards  ; dans  la 
quatrième  , les  étincelons  ; dans  la 
cinquième  , les  jlambes. 

U œillet , eft  la  plus  délicieufe  de 
toutes  les  fleurs,  tant  par  fou  odeur 
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agréable , que  par  la  beauté  8c  la 
variété  de  fes  couleurs.  On  diftin- 
que  les  œillets  , en  œillets  violets  , 
œillets  rouges  , œillets  incarnats  , 
œillets  de  couleur  de  rofe  , œillets 
piquetés  8c  tricolors.  La  qualité  des 
beaux  œillets, les  pots  pour  les  plan- 
ter , la  terre  qui  leur  eftnécertaire, 
la  façon  de  les  marcoter  , celle  de 
les  œilletonner  8c  de  les  empoter , 
le  teins  de  le  mettre  dans  la  ferre  , 
leur  arrofement , leur  culture  , à 
mefure  qu’ils  poulfent  leurs  dards, 
la  maniéré  de  noter  les  boutons  fu- 
perflus  , celle  dè  les  aider  à fleurir, 
le  lieu  qui  leur  eft  propre  , quand 
ils  font  en  fleur  , leur  graine  à 
leur  maladie  ; voilà  ce  que  nous 
avons  à parcourir. 

Un  œillet  doit  être  large,  8c  avoir 
du  moins  huit  ou  dix  pouces  de 
large  ; les  beaux  en  ont  quatorze 
ou  quinze.  Il  faut  qu’un  œillet  foit 
garni  de  beaucoup  de  feuilles.  11 
eft  beaucoup  plus  beau  , quand  il 
pomme  en  forme  de  houpe  , que 
iorfqu’ilcft  plat.  Plus  il  eft  net  ; 
plus  il  eft  beau  ; mais  il  y a très- 
peu  d’cfpeces  decettequalité.Quaud 
le  blanc  d’un  œillet  efl  brouillé  de 
mouchetures  , il  eft  infupportable. 
On  toléré  de  légères  imperfections 
dans  la  plûpart  des  œillets  , en  fa- 
veur de  plufieurs  beautés.  Un  œillet 
beaucoup  dentelé  eft  fort  impar- 
fait. On  ne  fait  aucun  cas  de  toute 
figure  pointue,  au  bout  de  la  feuille 
des  fleurs.  Elle  gâte  la  forme,  auffi- 
bien  en  tulipes , en  anémones  , 
qu’en  œillets.  ILcft  difficile  d’avoir 
des  œillets  de  la  grorteur  qu’on  dé- 
lire , fans  qu’ils  crevent.  S’ils  ne 
crevoient  pas,  ils  en  feroient  plus 
beaux.  On  peut  laifler  beaucoupde 
boutons,  8 i plufieurs  dards  fur  les 
plus  gros  ; ils  en  viennent  un  peu 
moins  larges  , mais  ils  ne  crevent 
pas  tant,  quelquefois  pointdu'tout, 
pourvu  qu’on  leur  aide.  Un  œillet 
accommodé  8c  refendu  en  eftpliu 
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agréable.  On  eft  revenu  de  l’erreur 
de  préférer  un  petit  œillet  qui  s’ar- 
range feul,  à un  très-gros  qui  de- 
mande du  fecours.  Les  feuilles  de 
cette  fleur  fe  difpofent  mal  quel- 
quefois , ou  fe  collent  par  la  rofée  : 
il  faut  bien  les  ajufter;  mais  en  ar- 
rangeant les  chofes  le  mieux  qu’el- 
les peuvent  être  , on  ne  doit  pas 
les  outrer,  niétriper  une  fleur  en 
l’élargiffant  ; car  ce  feroit  lui  prê- 
ter une  beauté  pour  l’enlaidir.  Plus 
la  fleur  d’un  œillet  eft  mêlée  égale- 
ment de  panaches  8c  de  couleur  , 
plus  elle  efl  belle.  Les  gros  pana- 
ches par  quart  ou  moitié  de  feuil- 
les, font  plus  beaux  que  les  petites 
pièces.  Quand  le  panache  eft  bien 
tranché  St  point  imbibé;  c’eft  tou- 
jours le  mieux.  Les  pièces  de  pana- 
ches bien  empotées,  qui  s’étendent 
depuis  leurs  racines  jufqu’à  l’ex- 
trémité des  feuilles  de  ['œillet , ont 
plus  d’agrément  que  les  pièces  de 
panaches  fans  naiffance  , ce  qu’on 
appelle  £n  tulipe , à yeux,  ou  àijle, 
Si  qui  font  les  plus  recherchées  en 
cette  fleur. 

L'œillet  appellé  le  nouveau  mon- 
de , cft  une  produftion  extraordi- 
naire de  la  nature.  C’eft  un  œillet , 
fi  l’on  veut,  qui  fans  coffe  pouffe 
une  vingtaine  déboutons,  étrogon- 
nés  , arrangés  en  rond  , qui  deman- 
de qu’on  lui  arrache  le  vevd  qui 
couvre  fes  boutons  pour  pouvoir 
pouffer  fes  feuilles  fans  ordre  8c 
fans  difpofition  , & qui  rabaiffe 
mollement  fes  premières  feuilles 
fur  fon  dard,  beaucoup  plus  qu’un 
pavot.  Quand  on  l’a  arrangé  fur  un 
carton  , fa  groffeur  furprend  ceux 
qui  croient  que  c’eft  un  œillet  com- 
me un  autre.  Ce  font  vingt  bou- 
tons, 8c  par  conféquent  vingt  œillet 
enfemble.  Il  eft  fort  brouillé , 8c 
très-peu  eftimé  des  connoiffeurs. 

Le  pot  dans  lequel  on  plante  un 
aillet , contribue  beaucoup  à fa 
beauté  8c  à & confervatiou.  Il  ne 
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faut  pas  qu’il  foit  ou  trop  grand  , 
ou  trop  petit.  Dans  un  pot  trop 
grand  , l'œillet  prend  trop  de  nour- 
riture, poulie  de  fortes  racines,  8t 
un  petit  bouton,  qui  ne  fait  pas  une 
groffe  fleur.  Dans  un  pot  trop  petit 
l'œillet  manque  de  nourriture  , 8c 
ce  pot  reftreint  fi  fort  fes  racines  , 
que  le  montant  ne  profite  pas.  Un 
pot  convenable  doit  être  d’une  mé- 
diocre grandeur , plus  étroit  par  le 
haut  que  par  le  bas,  contenant  en- 
viron autant  de  terre  qu’il  en  peut 
continir  dans  la  forme  d’un  cha- 
peau. Un  tel  pot  contribue  à la 
beauté  de  l'œillet.  Un  pot  contri- 
bue encore  à fa  confervation,en  le 
préfervant  de  la  trop  grande  humi- 
dité 8c  de  la  féchereffe  ; l’une  lui 
caufe  la  pourriture  , 8c  l’autre  le 
blanc.  Les  pots  nouvellement  faits 
ne  valent  rien  pour  mettre  les  œiU 
lets.  Le  feu  qui  les  a cuits , fe  trou- 
ve encore  dans  la  terre  du  pot , 
quoiqu’imperceptiblcment,8tcaufe 
le  blanc  à l'œillet.  Pour  éviter  ce 
mal,on!aiffe  ces  pots  nouveaux  dou- 
ze heures  dans  un  tonneau  rempli 
ctëeau  pour  éteindre  ce  qui  peut 
refter  de  feu  , ou  on  les  emplit  de 
terre  huit  ou  dix  jours , avant  que 
de  planter  l 'œillet.  Ces  pots  doivent 
être  bien  percés  pour  donner  l’if- 
fuc  à l’eau;mais  il  ne  faut  pas  qu’ils 
foient  percés  au  fond  ; car  eu  les 
pofant  fur  la  terre , les  trous  qu’on 
y auroit.fait , fe  boucheroicnt  par 
une  cfpece  de  mortier  qui  fe  fait 
fous  le  pot , ce  qui  empêcheroit 
l'eau  de  s’écouler,  8c  deux  maladies 
mortelles  en  réfulteroient  la  pour- 
riture 8c  le  jaune.  On  perce  les  pots 
en  deux  dilférens  endroits  , immé- 
diatement au-deffusde  la  jointure 
du  fond  , avec  le  corps  du  pot  : il 
ne  les  faut  percer  qu’en  deux  en- 
droits;qui  feroit  faire  plus  de  trous, 
donneroit  trop  d’iffue  à l’eau , 8c 
il  ne  refteroil  pas  allez  d’humidité 
à l'œillet  pour  le  fuftenter  , 
Niv 
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bc  la  terre  perdroit  toute  fa  graiflc 

St  fa  fubllance. 

Les  terres  trop  gralfes , ou  trop 
légères,  ou  trop  humides , ou  trop 
féches , ne  conviennent  pas  aux  œil- 
lets. La  terre  grade  les  endurcit 
aux  premiers  rayons  du  foleil,  met 
leurs  racines  comme  dans  une  ef- 
péce  de  prifon,  & leur  ôte  la  com- 
modité de  s'étendre  dans  le  pot. 
Cette  terre  , dont  la  malignité  eft 
préjudiciable  à toutes  les  plantes, 
fait  crever  les  œillets  dans  leurs 
boutons,  les  fait  pourrir,  & engen- 
dre beaucoup  de  vers.  Ce  qu’on  en- 
tend par  terre  trop  graflë,  c’eft  le 
blanc  limon  St  la  terre  à potier  ; 
mais  fi  la  terre  trop  grade  a trop  de 
nourriture , la  terre  trop  légère  n’en 
a pas  allez.  Dans  la  terre  trop  lé- 
gère , la  tige  de  Vœillet  devient  fort 
maigre , les  marcotes  deviennent 
fans  vigueur  , le  montant  fort  me- 
nu, le  bouton  petit  qui  ne  peut 
par  conféquent.  produire  qu’une 
fleur  qui  n'eft  pas  belle.  On  ap- 
pelle terre  légère  , le  terreau  de 
cheval , la  terre  de  jardin  ufée  St 
commune,  la  terre  de  faule  , la 
terre  jaune  , Stc.  Pour  la  terre  trop 
Jiumide , elle  eft  encore  nuifible 
comme  le  pur  terreau  de  vache  , 
•qui  eft  extrêmement  froid  St  humi- 
de , la  terre  de  marais  tremblant, 
qui  n’eft  point  fcmblable  au  fable 
noir.  Quant  à la  terre  féche,  comme 
celle  d’égout , de  boue,  de  fable, 
d’argille  , de  pure  terre  jaune,  elle 
ne  convient  pas  mieux  à Vœillet. 

Ainfi  il  faut  préparer  différentes 
terres  pour  les  œillets  des  différen- 
tes couleurs.  La  terre  pour  les  in- 
carnats doit  être  compofée,  moitié 
terreau  de  cheval  bien  pourri,  moi- 
tié de  fable  noir  qui  fe  trouve  dans 
les  marais , dans  les  prairies , Sc  fur 
les  bords  des  rivières  & des  ruif- 
feaux.  Cette,  terre  appellée  fable 
noir , quoique  graffe  St  humide, 
n’eft  cependant  pas  trop  pelante , 
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quand  elle  eft  mélangée  avec  le  ter- 
reau de  cheval.  La  terre  de  taupi- 
nière eft  encore  merveilleufe.  Ces 
deux  terres  ainfi  jointes,  bien  pat 
fées , bien  criblées , 8l  fur-tout  bien 
mélangées , font  propres  à Vœillet.,. 
Les  œillets  violets  pourprés  , rou- 
ges bt  autres  , même  les  piquetés  , 
demandent  une  terre  , dontle  corps 
doit  être  d’un  tiers  de  fable  noir  ; 
l’autre  tiers  au  total , moitié  ter- 
reau de  cheval , St  moitié  terreau 
de  vache , l’un  8t  l’autre  bien  pour- 
ri , 8 1 bien  réduit  enterre.  Surcette 
maffe  bien  criblée  St  mélangée,  on 
met  un  fixieme  de  terre  jaune , 
c’eft-à-dire  , de  cette  efpèce  d’ar- 
gille douce  St  moëlleufe  qui  fe  trou- 
ve facilement , St  qui  fera  bien  cri- 
blée St  mélée  avec  la  maffe  fur  la- 
quelle elle  aura  été  jettée.  La  bonté 
de  cette  compofition  provient  du 
mélange  de  ces  quatre  fortes  de 
terres  ; car  qui  ne  fe  ferviroit  que 
de  pur  fable , perdroit  fes  œillets. 
L'œillet  ne  demande  pas  une  terre 
pure  Sc  naturelle,  mais  une  com- 
pofée. Le  terreau  de  cheval  rend  le 
fable  noir  plus  léger;  celui  de  va- 
che donne  de  l’humidité  , de  la 
graiffe  à la  terre  jaune  , les  unit, 
St  donne  une  nouvelle  fève  à Vœil- 
let  pour  conferver  fon  verd.  Les 
habiles  fleuriftes  préparent  les  ter- 
res une  année  avant  que  de  s’en 
fervir  ; il  faut  les  paffer  fort  à la 
claie  St  au  crible  de  fer  délié, 
quand  on  veut  les  emporter. 

Les  œillets  ne  font  jamais  bien 
en  pleine  terre  , c’eft  une  fleur  qui 
demande  d’être  cultivée  dans  des 
pots  ; premièrement , parce  que  la 
trop  grande  fraîcheur  qui  fe  trouve 
dans  la  terre  , 8t  la  dureté  de  cette 
même  terre  , dans  les  grandes  cha- 
leurs , font  l’une  8t  l’autre  nuifible 
à Vœillet  ; fecondement,  parce  que 
trop  de  nourriture  que  Vœillet  prend 
le  lait  crever , ou  trop  peu  de  nour- 
riture le  fait  venir  trop  petit  ; troi* 
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lîémement,  fuivant  l’expérience  que 
les  curieux  fleuriftes  en  ont , Y œil- 
let n’eft  jamais  fi  bien  panaché , ni 
fi  régulièrement  tranché,  que  dans 
les  pots , au  lieu  qu’en  pleine  terre, 
il  devient  confus , brouillé , St  fans 
beauté;  quatrièmement,  parce  qu’il 
eft  difficile  de  le  marcoter  ; cin- 
quièmement , à caufe  des  maladies 
qui  futviennent  aux  œillets , 8c  fur- 
tout  de  la  pourriture  beaucoup  plus 
fréquente  que  dans  les  pots. 

Pour  marcoter  les  œillets  , il  faut 
avoir  égard  au  tems , à la  façon  , 
à la  qualité  de  la  terre  St  à l’af- 
peû  du  foleil.  Le  tems  ne  doit  être 
ni  trop  avancé,  ni  trop  reculé. 
Marcoter  avant  la  S.  Jean , c’eft 
trop  tôt , i°.  parce  qu’on  altéré  le 
pied  de  Yœillet  qui  doit  porter  la 
fleur  ; & cette  fleur  ne  vient  pas  à 
fa  perfection;  z°.  parce  que  les  mar- 
cotes  pouffant  de  fortes  racines  , 
il  faut  les  lever  néceffairement  dès 
le  mois  de  Juillet,  8c  bien  fouvent 
elles  montent  à dard  durant  l’hiver , 
ce  qui  les  fait  avorter.  Marcoter 
fur  la  fin  du  mois  d’Août,  c’eft 
trop  tard , parce  que  le  foleil  deve- 
nant moins  ardent , il  faut  fe  fervir 
de  fecours  étrangers.  La  meilleure 
faifon  pour  marcoter  e(l  depuis  le  to 
Juillet , jufqu’au  mois  d’Août  , 
après  que  les  premières  feuilles  des 
œillets  font  paffées  ; cat  fi  on  les 
marcote  en  leurs  pleines  fleurs,  on 
les  fait  paffer  en  peu  de  tems.  La 
véritable  maniéré  de  les  marcoter  , 
c’eft  de  fe  fervir  du  canif,  8c  , après 
avoir  couché  la  marcote  , de  faire 
une  incifion  au  milieu  du  nœud  , 
le  plus  près  du  pied  de  Yœillet , au- 
tant que  faire  fe  pourra , pourvu 
que  le  bois  foit  affez  tendre,  8c 
qu’il  y ait  de  la  fève  ; mais  fur-tout 
l’incifion  ne  doit  pas  paffer  la  moi- 
tié ou  les  deux  tiers  du  nœud.  Après 
avoir  mis  un  fol  marqué  dans  l’in- 
cifion pour  éviter  le  dommage  qu’on 
pourroit  fairg  à Yœillet , on  coupe 
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dans  le  nœud  de  quoi  faire  ouver- 
ture à la  marcote  : 8c  la  terre  du 
pot  étant  bien  préparée  , on  l’y 
couche  avec  le  crochet , en  la  fou- 
tenant  par  un  petit  bâton , pour  la 
tenir  toujours  ouverte , 8c  lui  faire 
prendre  racine  plus  facilement.  I! 
n’eft  pas  hors  de  propos  de  couper 
les  extrémités  des  feuilles. 

Pour  la  qualité  de  la  terre  pro- 
pre à marcoter , la  plus  légère  eft 
la  meilleure  , afin  que  la  marcote 
pouffe  fes  fibres  plus  aifément,  8c 
n’en  foit  point  empêchée  par  la 
dureté  de  la  terre.  Cette  terre  doit 
être  compofée  de  deux  tiers  de  ter- 
reau de  cheval, bien  pourri, 8c  l’au- 
tre tiers  de  fable,  noir  ou  de  fable  de 
marais,  qu’on  crible  8c  qu’on  mêle 
bien  ; après  avoir  labouré  le  terreau 
du  pot  fur  lequel  eft  la  marcote,  avec 
un  morceau  de  bois  en  forme  d’ef* 
patule,  on  met  cette  terre  compo- 
fée fur  le  pot,  pour  y coucher  la 
marcote.  Il  y en  a qui  fe  fervent 
de  petits  entonnoirs  de  fer  blanc  ou 
de  potelets,  dans  lefquels  ils  met- 
tent une , deux  ou  trois  marcotes. 
Les  marcotes  prennent  racine  plus 
aifément  dans  ces  petits  entonnoirs, 
pourvu  qu’elles  ne  fe  rencontrent 
pas  proche  desbords,  des  ouvertures 
8c  des  petites  parois , foit  des  pots , 
foit  des  entonnoirs.  Quand  les  mar- 
cotes font  faites , on  les  arrofe  tous 
les  jours , avec  modération.  On 
met  les  œillets  à l’ombre  durant 
trois  ou  quatre  jours,  auffi  tôt  qu’ils 
auront  été  marcotés  ; après  quoi  on 
leur  donne  le  foleil  qu’ils  avoient 
avant  que  d’être  marcotép ; vers  le 
8 Septembre , on  leur  donne  de 
l’air,  on  les  expofe  au  foleil  du 
midi,  8c  on  les  arrofe  fréquem- 
ment pour  que  les  marcotes  repren- 
nent mieux.  S’il  y a des  marcotes 
qui  aient  de  la  peine  à prendre  ra- 
cine , il  eft  bon  de  faire  une  cou- 
che au  commencement  d’Oûobre  , 
8l  d’y  mettre  les  pots  d 'œillets  qui 
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n’auront  pas  pris  racine  , pourvu 
que  la  couche  ne  Toit  point  trop 
chaude.  D’unfeul  maître-pied  , on 
tire  quelquefois  vingt  ou  trente 
marcotes , fans  toutefois  le  faire 
avorter.  Il  faut  pour  cela  luilaiffer 
toujours  quelque  œilleton  qui  l’en- 
tretienne St  l’anime  à repoulTer 
autant  de  nouveaux  rejettons  qu’on 
Jui  a fait  de  nouvelles  blclfures  , ce 
qui  arrive,  fi  l’arrofoir  le  vifite  fou- 
vent  ; ce  qu’il  ne  faut  point  crain- 
dre de  faire  , dit  Morin  , non  plus 
que  de  l’expofer  au  grand  foleil , 
puifque  les  chaleurs  de  l’un  , St 
l’humidité  de  l’autre  doivent  ache- 
yer  cet  ouvrage. 

- Il  y a de  la  fcicnce  à tailler  les 
œilletons,  tant  afin  qu’ils  repren- 
nent facilement , que  pour  empê- 
cher qu’ils  ne  tuent  leur  mere  en  les 
en  feparant.  Il  les  faut  couper  avec 
des  cifeaux,non  pas  tout  joignant  le 
maître  montant  où  la  nature  les  a 
attachés, mais  à deux  ou  trois  nœuds 
près  du  cœur  de  ['œilleton  ^ ce  qui 
demeure  en  pouffera  de  nouveaux, 
& celui  qui  eff  coupé,  n’aura pas 
tant  de  bois  à entretenir.  Un  œil- 
leton feul , St  qui  n’elt  pas  chargé 
de  beaucoup  de  rejettons, reprend 
plus  facilement  qu’un  autre  ; car  il 
îiace  allez  de  douceur  de  la  terre 
pour  s’entretenir  jufqu’à  ce  qu’il 
ïaffe  chevelure.  Les  plus  forts  ne 
font  pas  les  meilleurs  , St  les  plus 
petits  languiffent  trop  long-tems. 
U faut  les  prendre  de  bonne  forte, 
& n’y  laiffer  que  deux  à trois  nœuds 
tout  au  plus,  les  fendre  en  quatre, 
& commencer  la  fente  au  dernier 
defdits  nœuds  , pour  la  terminer 
au  fécond  , cbarbant , à deux  ou 
trois  doigts  près  du  cœur  de  l’œil- 
leton, toutes  les  extrémités  de  ion 
feuillage.  Cela  fait,  on  le  laiffe  tant 
foit  peu  au  foleil  pour  l'affoiblir. 
On  le  jette  enfuite  dans  un  feau 
d’eau  pour  y prendre  de  nouvelles 
forces.  Lu  le  tarant  de  ce  bain  , on 
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le  plante  à l’ombre  dans  une  terre 
extrêmement  légère,  compofée  de 
trois  quarts  de  terreau  de  cheval. 
On  l’y  enfonce  doucement, jufqu’an 
fécond  nœud , afin  que  la  terre  en- 
tre dans  cette  délicate  ouverture.  Il 
faut  continuellement  l’arrofer8t  le 
placer  de  façon  que  il  foleil  ne  l’in- 
commode pas.  Ce  petit  œilleton  fu- 
cera  fortement  la  fève  de  la  terre 
qui  l'environne,  8t  de  petites  poin- 
tes blanches  fortiront  d’entre  l’é- 
corce St  le  bois  qui  croîtront  com- 
me des  cheveux  , St  enfin  devien- 
dront des  racines  par  le  fecours 
defquelles  il  grandira  , 8t  fe  forti- 
fiant , donnera  des  fleurs  en  fa  fai- 
fon  toutes  pareilles  à la  tige  de  la- 
quelle il  a été  févré , fi  elles  ne  font 
pas  plus  vives  St  plus  belles.  S’il 
donne  des  fleurs  avant  l’hiver  , il 
n’y  faut  pas  toucher  ; fi  c’eii  au 
printems  , il  ne  faut  rien  craindre 
de  le  tranfplanter  avec  fa  motte  , 
St  de  le  mettre  au  large. 

Il  eft  aufii  néceffaire  de  fçavotr 
empoter  un  œillet , que  de  le  fça- 
voir  marcoter ; voici  comment  on 
doit  l’empoter.  Quand  on  a levé 
le  petit  crochet  qui  tient  la  mar- 
cote  , St  qu’on  a reconnu  qu’elle  a 
pris  racine  , on  détache  la  marcote 
de  fon  pied  , en  la  coupant  avec  \c 
canif  ou  le  cifeau,  le  plus  près  que 
faire  fc  pourra  de  fa  tige  , pour 
l’obliger  à pouffer  des  racines  des 
deux  côtés,  c’eft-à  dire  , qu’il  faut 
la  couper  au  niveau  de  l’incifion  , 
8 1 faire  les  deux  jambes  égales. 
Après  avoir  rafraîchi  fa  racine  ou 
fa  chevelure, ou  fes  fibres, on  coupe 
l’extrémité  de  fa  racine,  auffi-bien 
que  de  fes  feuilles  ; on  la  plante 
dans  un  pot  rempli  de  terre  , de  la 
maniéré  fuivante.  Le  fond  du  pot 
doit  être  de  terreau  pur  de  cheval, 
en  affez  grande  quantité  ; enforte 
que  les  trous  qui  font  au  fond  du 
pot,  foient  entièrement  couverts.  Il 
faut  planter  l'œillet  eu  automne  , 
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dans  la  terre  qui  lui  eft  préparée , 
pour  y demeurer  durant  l’année  , 
fans  être  changé  ni  replanté  au 
printems.  Pour  cet  effet , on  met 
feul  l 'œillet  dans  un  pot , & il  en 
devient  plus  large  , plus  gros  & 
plus  beau. 

• La  façon  de  planter  les  œillets 
pour  l’hiver  eff  de  leur  donner  une 
terre  compofée  , moitié  de  terreau 
de  cheval , moitié  de  terreau  com- 
mun , & de  mettre  en  chaque  pot 
trois  ou  quatre  marcotes  au  plus  , 
pour  ne  les  pas  étouffer  , 8t  pour 
remédier  aux  maladies  qui  leur 
pourroient  arriver. Quand  on  a mis 
le  terreau  au  fond  du  pot , on  le 
l'emplit  jufqu’au-deffus  du  bord  de 
la  terre  deftinée  & difpofée  pour 
Yœillet.  On  l’enfonce  avec  les  deux 
mains  , fans  cependant  la  pétrir 
comme  on  fait  la  pâte  , enforte 
qu’elle  foit  affaiffée  jufqu’au  milieu 
du  cordon, fans  aucune  violence. On 
remplit  enfuite  le  pot  jufqu’à  fleur 
du  bord,  de  pur  terreau  de  cheval , 
bien  pourri , 8t  réduit  en  terre  , le 
plus  fec  qu’il  fe  peut.  Après  cela, on 
plante  la  marcote  de  façon  que  la 
racine  foit  couverte  de  la  terre  qui 
eff:  deffous  le  terreau , & quelle  ait 
encore  le  terreau  au-deffus.  En  la 
plantant , on  appuie  des  mains  au- 
tour de  la  tige,  pour  l’affermirdans 
la  terre , 8t  de  plus  on  la  fbutient 
par  deux  petits  bâtons  de  fa  hau» 
leur,  mis  en  croix  de  S- André  , 
■qui  feront  pointus  par  le  bout, pour 
éviter  qu’elle  ne  foit  tourmentée 
des  vents  ; fur-tout  il  faut  prendre 
garde  d’enfoncer  la  marcote  trop 
avant  ; c’eff  pourquoi  on  a dit  qu’il 
falloit  marcoter  le  plus  près  du  pied 
que  faire  fe  pourroit , afin  de  faire 
une  marcote  haute  d’un  pied.  Le 
terreau  qu’on  met  au-deffus  du  potr 
empêche  la  terre  de  s’endurcir  par 
les  arrofemens  &t  les  grandes  pluies. 
Ce  terreau  conferve  toujours,  au 
pied  de  l’œillet , une  certaine  hu- 
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nudité  qui  lui  eff  favorable  , parti- 
culiérement durant  les  grandes 
chaleurs.  L’arrofement  , ou  la 
pluie  qui  tombe  fur  le  terreau  , en 
fait  auiG  diffiller  la  graiffe  8c  la 
fubffance  fur  la  terre  qui  nourrit 
l'œillet.  Le  terreau  le  préferve  en- 
core des  gelées  pendant  l’hiver  ; il 
empêche  que  l’humidité  &.  la  moi- 
fiffurene  vienne  au  pied.  Voilà  les 
utilités  du  terreau. 

On  arrofe  Yœillet  fî-tôt  qu’il  a 
été  planté,  mais  avec  modération. 
On  continue  cet  arrofement  modé- 
ré tous  les  jours  , s’il  ne  pleut  pas; 
& on  le  met  à l’ombre  pendant  dix 
à douze  jours  , même  quinze  , s’il 
n’a  point  de  fortes  racines.  Quand 
il  eff  bien  repris  & bien  affermi  , 
ce  qui  arrive  vers  le  1 5 Oftobre  , 
il  faut  l’expofer  au  foleil  levant  •; 
c’eft  la  fituation  la  plus  favorable. 
Si  le  jardin  ne  permet  pas  de  don- 
ner cette  place  fans  incommodité  , 
on  met  les  marcotes  ailleurs  ; mais 
il  faut  que  ce  foit  dans  un  endroit 
où  elles  n’aient  de  foleil  qu’environ 
le  tiers  du  jour. 

Les  œillets  fe  confervent  beau- 
coup mieux  fur  les  ais  élevés  par 
des  tréteaux,  qu’à  plate  terre.  Les 
pluies  d’automne  s’écoulent  plus  ai» 
fément  ; les  vers  n’entrent  point 
dans  les  pots.  Ils  ont  plus  d’air  ; ils 
pourriffent  moins,  8c  ils fleuriffent 
mieux.  Les  œillets  ainfi  plantés  St 
expofés , il  ne  s’agit  plus  que  de  les 
précautionner  contre  les  méchantes 
pluies  8t  les  gelées, contre  les  pluies 
qui  furviennent  vers  la  fin  du  mois 
d’Oüobre,8t  qui  engendrent  des  ta- 
chesTurles  fanes  des  œillets  qui  leur 
caufent  le  plus  fouvent  la  mort. 

On  appelle  taches  la  gale  8t  le 
charbon.  Il  y en  a de  différentes 
couleurs  ; les  unes  font  noires , les 
autres  rougeâtres  , 8c  les  autres  ti- 
rant fur  un  gris  fale.Les  unes  & les 
autres  font  très  - préjudiciables  à 
l’œület.  Le  remede  le  plus  fouve- 
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rain  eft  Je  nettoyer,  avec  la  pointe 
du  canif,  les  feuilles  qui  en  font  at- 
teintes , pour  qu’elles  n’étendent 
point  leur  gangrené  , St  qu’elles  ne 
la  communiquent  pas  à la  tige  ; ou 
bien  on  coupe  ces  feuilles  pour  évi- 
ter le  mal.  On  empêche  que  l’«(7- 
let  ne  contraôe  cette  maladie  , en 
le  préfervant  de  la  pluie  au  plus 
tard  au  mois  de  Novembre.  Il  faut 
pour  cela  ou  le  couvrir  d’une  toile 
cirée,  ou  le  placer  fous  un  petit  toit 
qui  foit  dans  le  jardin , qui  ne  lui 
été  point  le  grand  air  , mais  qui  le 
préferve  de  toutes  méchantes  in- 
fluences. On  l’arrofe  de  teins  en 
tems  d’une  eau  quiauia  été  expo- 
fée  au  foleil , & on  le  laiife  dans 
cette  fituation  jufqu’à  la  gelée.  Les 
premières  gelées  ne  caufent  aucun 
dommage  à l 'œillet-,  au  contraire  el- 
les lui  font  favorables,'  mais  il  faut 
le  préferver  des  trop  grandes  &C  des 
trop  fortes  gelées.  Quand  la  gelée 
devient  âpre  & piquante  , fur-tout 
dans  un  commencement  de  lune,  il 
faut  en  diligence  faire  tranfporter 
l’œillet  dans  la  ferre,  car  les  grands 
froids  le  font  mourir.  Si  on  n’a  pas 
de  ferre  , on  le  met  dans  une  cham- 
bre bien  clofe  , au  pis  aller,  à la 
cave  , fi  elle  n’eft  pas  humide.  Sa 
lituationla  plus  favorable  eft  celle 
du  midi  , comme  font  ordinaire- 
ment expofées  les  orangeries.  Les 
lieux  humides  font  très  dommagea- 
bles à l’ œillet . Il  faut  que  la  ferre 
foit  bâtie  à rez-de-cbauffée  , & 
qu’elle  ne  foit  point  dans  un  enfon- 
cement ; car  fi  la  terre  étoit  humi- 
de , la  moififfure  s’attacheroit  in- 
failliblement à la  plante,  8t  la  pour- 
riture paroîtroit  enfuite. 

On  ne  donne  de  l’eau  à l'œillet 
dans  la  ferre, que  le  plus  tard  qu’on 
peut;on  arroferoit  à tort  une  plan- 
te qui  n’a  pas  foif;8t  la  grande  hu- 
midité qui  fe  trouveroit  dans  le 
pot,  pourroit  y engendrer  la  pour- 
riture ; de  plus  on  feroit  monter 
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l 'œillet  avant  le  tems  , 8t  il  feroit 
plus  expofé  aux  attaques  du  froid  8c 
de  la  gelée  ; mais  par  des  raifons 
oppofées,il  ne  faut  pas  le  priver 
d’eau , quand  il  en  a befoin  , pour 
empêcher  la  féchereffe  8i  qu’il  ne 
fe  flétrifle.  Cela  fe  doit  faire  avec 
prudence  St  modération.  On  a pour 
cela  de  petites  terrines  de  terre  , 
faites  en  forme  de  plateaux.On  met 
un  pot  en  chaque  terrine  , fucceffi- 
vement  les  unes  après  les  autres  , 
où  l’on  a verfé  de  l’eau  expofée  au 
foleil, environ  une  chopine  mefure 
de  Paris.  Il  fuffit  que  la  racine  foit 
abreuvée  pour  communiquer  à la 
plante  l’effet  de  cetarrofement  qui 
lui  donne  une  force  toute  nouvelle, 
dont  on  ne  tarde  pas  à s’apperce- 
voir  par  la  fermeté  de  fes  feuilles. 
On  ne  donne  pas  de  l’eau  à l'œillet 
dans  un  tems  froid  , ou  à la  veille 
d’une  gêlée;St  au  lieu  d’eau  échauf- 
fée par  l’ardeur  du  foleil  , on  peut 
fe  fervir  d’eau  de  puits.  Dans  la 
ferre  on  ôte  les  feuilles  qui  fe  trou- 
vent féches,  parce  qu’étant  plus 
fufceptibles  d’humidité, elles  pour- 
soient  bien  faire  venir  la  pourritu- 
re , qui  eft  le  mal  le  plus  à crain- 
dre durant  l’hiver. 

Le  tems  de  fortir  l'œillet  de  la 
ferre  eft  aux  environs  de  Pâques, 
ou  au  commencement  d’Avril  , 
qu’on  n’a  plus  à craindre  ni  gelée 
ni  neige.L’n:i//erquiaété  long-tems 
enfermé  , étant  fort  tendre  , s’af- 
foibliroit,s’il  étoit  expofé  au  foleil; 
& il  feroit  difficile  de  le  relever  ; 
les  plantes , même  les  {>lus  robuf- 
tes,  ne  doivent  pas  éprouver  les  ar- 
deurs du  foleil  au  fortir  des  lieux  où 
elles  ont  été  renfermées.  L’ombre 
eft  amie  de  toutes  les  plantes;  ik  le 
foleil  du  mois  de  Mars  eft  quelque- 
fois fi  chaud  , qu’il  defféche  la  ter- 
re &t  les  plantes  qu’elle  porte.  En 
tranfportant  l'œillet  de  la  ferre  , 
on  le  doit  placer  fur  des  ais  à l’om- 
bre , & lui  donner  une  certaine 
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couverture , foit  de  paillaflon  , foît 
de  toile  cirée  , foit  de  bois,  laquelle 
fe  baillera  ou  fe  lèvera  à la  vue  du 
bon  ou  du  mauvais  tems.  Après 
avoir  ainlî  expofé , pendant  huit  ou 
dix  jours,  les  œillets  à l’ombre  , on 
leur  donne  une  lituation  convena- 
ble , c’eft-à-dire  , ni  trop  ni  trop 
peu  de  chaleur , &c  jamais  du  côté 
du  midi.  Le  grand  foleil  les  deffé- 
che  , les  alfoiblit  &L  les  rend  mai- 
gres; par  une  raifon  contraire,  l’ab- 
fence  du  foleil  les  fait  jaunir , re- 
tarde leurs  fleurs  , 8t  les  rend  très- 
pe  tites.L 'œillet  eft  la  plante  du  mon- 
de , qui  demande  le  plus  de  réglé  , 
de  modération  8c  de  foins.Le  grand 
air  lui  ell  fort  commode.  L 'œillet 
qui  a été  enfermé  ne  demande  plus 
que  des  lieux  fpacieux.  Ceux  qui 
font  marécageux , les  prairies  &t 
les  marais , qui  font  voifins  des  en- 
droits où  l'on  cultive  les  œillets , ne 
contribuent  pas  peu  à leur  bon  fuc- 
cés  ; c’eft  la  raifon  pourquoi  les 
œillets  viennent  plus  beaux , plus 
gros  8c  plus  larges  dans  les  pays 
bas  , que  par  tout  ailleurs.  Pour 
l’afpeft  du  foleil , celui  du  levant , 
depuis  fix  heures  du  matin  jufqu’à 
onze,  8c  celui  du  couchant , depuis 
trois  heures  après  midi , jufqu’à 
fix  ou  fept  heures  du  foir  , ell  le 
plus  propre,  parce  qu’à  ces  heures- 
là  , l’ardeur  du  foleil  n’ell  pas  fi 
violente;  mais  le  meilleur  des  deux 
eft  le  foleil  levant , favorable  à 
toutes  les  plantes , 8c  particuliére- 
ment à Yœillet  qu’il  recrée  vifible- 
ment.enla  faifantmontcrpeu-à-peu. 

Si  l’on  pofe  les  œillets  contre  une 
muraille  , il  en  refulte  de  grands 
défavantage:  i°n’ayant  point  d’air 
autour  de  fa  tige  , il  ne  pouffe  fes 
marcotes,  que  d’un  côté;  où  s’il  en 
pouffe,  elles  ianguifTent  ou  s’étouf- 
fent par  le  manquement  d’air  ; z° 
la  réverbération  qui  vient  de  la  mu- 
raille , 8c  qui  donne  fur  l’ œillet  ; 
l’endommage  5c  le  féche  par  use  ar- 
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deur  trop  violente  ; j°  cette  fituà-. 
tion  engendre  le  blanc  à l'œillet ; 4* 
les  animaux  qui  en  veulent  à fa  def- 
truûion  , trouvent  un  chemin  bien 
facile  pour  l’attaquer  ; de-là  il  faut 
conclure  que  les  œillets  doivent  être 
placés  dans  un  lieu  fpacieux  , par 
degrés  fur  des  tretaux  , de  façon 
qu’on  en  puiffe  faire  la  ronde,  que 
les  premiers  ne  couvrent  pas  les  fé- 
conds, les  féconds  les  troifiemes,  8c 
ainfi  des  autres;  qu'ils  aient  de  l’air 
du  foleil , 8c  enfin  la  douceur  8c  la 
facilité  des  arrofemens.  Les  œillets 
difpofés  8c  arrangés  de  cette  façon, 
veulent  être  arrofés  fur  le  foir,  en- 
viron le  foleil  couché,  avec  de  l’eau 
tirée  le  matin,  8c  verfée  dans  un 
tonneau,  ou  autre  vafe  expofé  dans 
un  lieu  où  le  foleil  donne  le  plus  , 
pour  être  échauffée  par  l’ardeur  de 
fes  rayons  , 8c  lui  faire  perdre  fon 
froid  naturel , qui  efi  plus  grand 
dans  l’été  que  dans  un  autre  fai- 
ion.  En  arrofant  les  œillets  il  faut  , 
autant  qu’on  peut  , épargner  les 
feuilles.  L’eau  de  riviere  , dans  l’é- 
té, eft  excellente , parce  qu’elle  efl 
légère  eft  échauffée  par  les  rayons 
du  foleil.  L’eau  des  petits  ruifteaux 
8c  des  fontaines  n’eft  convenable  à 
Yœillet , qu’autant  qu’elle  eft  tranf- 
portée  dans  des  tonneaux,  8c  expo- 
fée  au  foleil , parce  que  cette  eau 
conferve  toujours  une  certaine  cru- 
dité qui  ne  fe  diffipe  qu’en  la  laif- 
fant  long-temsrepofer.Par  la  même 
raifon,  l’eau  de  puits, nouvellement 
tirée , n’eft  pas  bonne  pour  l’arro- 
fement  des  œillets. L’eau  bourbeufe 
8c  l’eau  puante  engendrent  la  cor- 
ruption , 8c  ne  font  pas  moins  per- 
nicieufes  à Yœillet.  L’eau  tiède  mife 
fur  le  feu  , foit  durant  l’été  , foit 
durant  l’hiver,  eft  pire  que  toutes 
les  autres.  L’eau  la  plus  convenable 
pour  l’arrofement  des  œillets , 8c 
pour  la  commodité  de  ceux  qui  les 
cultivent, eft  l’eau  des  puits, expofée 
dès  le  matin  au  foleil,  8c  verfée  fur  \ 
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le  pot  avec  l’arrofoir,  prudemment, 
& dans  le  teins.  Dans  les  grandes 
chaleurs  de  l’êté,  on  peut  fe  fervir, 
pour  arrofer  deux  ou  trois  fois  au 
plus,  d’une  eau  mélangée  avec  de 
la  hante  de  vache,  qui  rafraîchi' 
ront  l 'œillet  fans  le  refroidir. 

Quand  Vœillet  commence  à pouf 
fer  fon  dard  ; on  fiche  la  baguette 
dans  le  pot,  8c  à mefure  qu’il 
monte,  on  l’arrête  à la  baguette , 
avec  du  hl  ou  du  jonc.  Si  dans  un 
même  pot  il  y a plufteurs  marcotes , 
provenant  d’un  même  pied  quimon- 
tent  à dard  , on  doit  donner  à cha- 
que dard  une  baguette,  8c  les  arrê- 
ter; fk  s’il  fe  trouve  quatre  ou 
cinq  marcotes  qui  montent , au  lieu 
de  baguettes,  on  peut  fe  fervir  d’un 
petit  cerceau  auquel  on  attache 
tous  les  montans  de  l'œillet.  Ceux 
qui  arrêtent  les  montans  d’un  œillet 
à une  feule  8t  même  baguette  , 8c 
qui  en  font  comme  un  fagot, étouf- 
fent la  plante  , empêchent  la  mar- 
cote  de  profiter  , ne  peuvent  point 
ôter  facilement  les  boutons  inutiles 
8c  fuperflus  , ni  tenir  l'œillet  dans 
la  propreté  qu’il  demande  ; ainfi 
cette  méthode  eft  mauvaife. 

Châtrer  l'œillet , c’eft  couper  fes 
marcotes  , lorfqu’elle^  montent  à 
dard  , dans  le  fécond  nœud  , le  plus 
voifïn  du  pied  de  l'œillet.  On  en 
agit  ainfi  pour  faire  pouffer  plus 
aifément  les  petites  marcotes  qui 
paroiffentaupiedde  l 'œillet.  Quand 
l'œillet  efl  arrêté  à la  baguette  , 
8c  châtré,  il  n’eft  plus  queflion 
que  de  lui  ôter  les  feuilles  que  la 
chaleur  du  foleil  a féchées  , 8c  de 
lui  donner  un  petit  labour,  lorf- 
qu’il  commence  à pouffer  fon  bou- 
ton. C’eftavec  un  morceau  de  bois 
fait  en  fpatule  de  chirurgien,  large 
d’un  pouce, Scd’une  médiocre  épaif- 
fcur  , qu’il  faut  grater  la  terre  du 
pot,  de  la  profondeur  de  deux  pou- 
ces , dans  toute  l’étendue  du  pot , 
fanspourtantapprocherplusprès  du 
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pied  de  la  plante  que  deux  pouce* 
à l’entour  pour  obvier  aux  acci- 
dens  qui  pourroient  arriver  à fa 
racine.  Ce  labour  contribue  à for- 
tifier la  plante  , à rendre  fa  fleur 
plus  groffe  8c  plus  large.  Il  donne 
de  nouvelle  force  à la  racine  qui 
étoit  refTerée  par  la  dureté  de  la 
terre  ; il  rend  la  terre  plus  légère  ; 
il  lui  donne  plus  de  nourriture  ; 
il  fait  pouffer  plutôt  le  bouton  , 8t 
lui  fait  prendre  une  forme  plus  pro- 
pre pour  éclore  une  belle  fleur; 
mais  comme  par  ce  labour  , le  ter- 
reau, qui  étoit  fur  le  pot , eft  mêlé 
avec  la  terre  , il  faut  en  mettre  de 
nouveau  au-deffus  du  pot,  qui  foit 
bien  pourri  8<  réduit  en  terre  8t 
lui  donner  un  arrofement,  pour  em- 
pêcher que  le  vent  ne  le  chaffe 
hors  du  pot.  Quand  la  terre  efl  di- 
minuée par  les  arrofcmens  , 8c  af- 
faiflee  julqu'au  deffous  du  cordon 
du  pot , on  remplit  le  pot  de  la 
même  terre  , dont  il  a été  rempli 
en  plantant  l 'œillet  jufqu’au  milieu 
du  cordon,  8 c le  refte  jufqu’à  rez 
du  port  du  pot,  de  terreau  de  che- 
val qu’il  faut  arroler , comme  on 
a dif  , fans  enfouir  l'œillet. 

Laiffer  à un  œillet  tous  fes  bou- 
tons , c’eft  le  faire  venir  trop  pe- 
tit; lui  en  ôter  plus  qu’il  ne  faut  , 
c’eft  aufli  l’expofer  àfe  fendre  dans 
fon  bouton.  Pour  remédier  à ces 
deux  extrémités,  il  n’en  faut  laiffer 
ni  trop  ni  trop  peu.  En  ôtant  trop 
de  boutons , en  altéré  le  maître 
bouton;  en  en  ôtant  trop  peu , c’eft 
lui  donner  trop  de  fève,  8c  l'obli- 
gera crever.  On  ne  doit  laiffer, fur 
chaque  dard, que  quatre  boutons; 
mais  fi  l'œillet  eft  fujet  à crever  8£ 
à devenir  trop  petit  , fuivant  les 
connoiffances  qu'on  en  a , il  faut 
lui  laiffer  plus  ou  moins  de  bou- 
tons. 

Quelques  fleuriftes  mettent  lœil- 
let  à l’ombre,  lorfqu’il  commence 
à boutonner  ; 8c  il  n’attendent  pas 
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que  la  fleur  foitéclofe,  parce  qu’ils 
croient  qu’il  fleurit  avec  plus  defa- 
cilité  8c  de  beauté.  Mais  comme  les 
marcotes  languiffent  à l’ombre , [il 
eft  mieux  de  laiffer  fleurir  les  œil- 
lets dans  leur  fituation  , & l’expo- 
fition  où  ils  font  depuis  le  mois  de 
Mars.  Tes  rofées  font  qu’il  fleurit 
plus  promptement, que  le  blanc  en 
devient  plus  grand,  8c  que  les  mar- 
cotes n’en  fouffrent  point  ; mais  il 
faut  les  garantir  de  la  grande  ar- 
deur du  foleil , avec  des  efpeces  de 
plats  de  bois , 8c  autres  inventions 
de  la  même  nature,  attachées  avec 
un  bâton  qui  les  foutient;  caries 
fleurs,  auffi-bien  que  les  fruits,  de- 
viennent plus  gros  à l’ombre  , 8c 
mûriflent  8c  féchent  bien  plutôt  au 
foleil. 

Quand  un  œillet  eft  épanoui  8c 
fleuri , fi  l’on  voit  qu’il  ne  tour- 
ne pas  bien  fes  feuilles,  8t  qu’elles 
ne  forent  pas  dans  un  bel  ordre  St 
un  bel  arrangement , on  y fupplée 
en  difpofant  tellement  les  feuilles 
avec  les  doigts  de  la  main , bien 
nets,  bien  lavés  8c  fans  fueur,qu’el- 
les  trouvent  chacune  leur  place  8c 
rang.  Pour  donner  plus  de  largeur 
à la  fleur  , on  peut  plier  les  extré- 
mités de  la  côte;  cela  donne  moyen 
à Yœillet  d’étendre  fes  feuilles  fur 
la  coffe  ainfi  pliée  par  fes  bouts  •• 
on  appelle  cette  fécondé  façon  de 
traiter  l'œillet , l'ajujler , le  pei- 
gner 8c  le  refendre.  Il  y a des  œil- 
lets qui,  ayant  les  feuilles  tendres 
8c  délicatesses  renverfent.  Tel  eft 
le  grand  chambellan  , le  charmant 
de  nos  jours , le  morillo , le  beau 
cramoijt , 8t  autres.  Ce  feroit  per- 
dre la  beauté  de  ces  œillets  qui 
font  rares,  fi  on  ne  foutenoit  pas 
les  feuilles  qui  fe  renverfent.  Il  faut, 
pour  cet  effet,  mettre  derrière  la 
feuille  de  l'œillet  un  petit  carton 
de  figure  ronde,  moins  grand  que 
la  fleur  de  l'œillet , pour  lui  fervir 
d’appui, 8t  lui  donner  de  l’éclat  8c 
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une  largeur  merveilleufe.  On  en 
agit  de  même  pour  l'œillet  à coffe , 
afin  que  le  carton  fupplée  au  défaut 
de  la  coffe  dans  l’endroit  où  il  fs 
trouvera  crevé. 

Les  rats  font  la  guerre  aux  œil- 
lets , quand  ils  font  dans  la  ferre. 
Il  faut  les  en  préferver  par  le  moyen 
d’une  pâte  molle  , faite  avec  qua- 
tre once  de  vieux  fromage  , deux 
onces  demeure  frais,  une  once  8c 
demie  d’arfenic,fept  ou  huit  grins  de 
mufe  en  poudre,  une  once  8c  demie 
de  farine  d’avoine. Dans  les  jardins, 
le  printems,  l’été  8c  l’automne, trois 
fortes  d’infeftes  attaquent  lesœillets 
pour  les  détruire, qui  font! epuceron, 
la  chenille  verte  , 8c  le  perce  oreille. 
Un  puceron  feul  ne  peut  faire  au- 
cun mai  à l'œillet  ; il  eft  fi  petit 
8c  fifacile  à contenter,  qu’il  ne  peut 
pas  lui  dérober  beaucoup  de  fève  j 
mais  une  quantité  prodigieufe  fe  ca- 
che fous  les  fanes  durant  le  jour  , 
pour  en  fortir  la  nuit , en  prendre 
la  fève,  Sc  l'empêcher  de  .profiter. 
On  les  ôte  avec  la  plume  , 8c  on 
les  écrafe.  On  va  à la  découverte  de 
ces  infeûes  le  matin  , au  foleil  le- 
vant : on  les  trouve  affemblés  fous 
les  feuilles  de  l'œillet , 8t  en  deux 
coups  de  doigt , on  en  fait  quelque- 
fois un  maffacre  de  . plus  de  mille. 
Ils  s’adreffent  particuliérement  aux 
œillets  violets , 8c  aux  plus  déli- 
cats , ne  voulant  pas  trouver  de  ré- 
fiftance.  Pour  la  chenille  verte , elle 
fait  bien  plus  de  dégât , 8c  donne 
bien  une  autre  atteinte  à l'œillet. 
Elle  ne  fuce  feulement  la  fève  ; 
mais  elle  le  ronge  , coupe  le  mon- 
tant, fe  cache  ordinairement  le  jour 
fous  le  cordon  du  pot;  maislaiffant 
une  efpece  de  moufle  blanche  dans 
le  nœud  de  l'œillet,  on  connoît  à 
cette  marque,  qu’elle  eft  cachée, ou 
fous  le  cordon  du  pot,  ou  fous  l'œil- 
let même,  8c  quelquefois  aufli  dans 
cette  mouffe  qu’il  faut  foigneufe- 
ment  ôter  avec  les  doigts.  Le  perce- 


ko8  ŒIL 

oreille  attaque  l 'œillet  de  toutes 
parts , dans  fon  montant  , dans  Ta 
fleur  8c  dans  fon  bouton.  Dans  fon 
montant,  il  ronge  l’écorce;  dans  fon 
bouton , il  s’y  fait  ouverture  avant 
que  la  fleur  foit  éclofe;  dans  fa  fleur, 
il  coupe  la  racinedes  feuilles  qui fai- 
foient  fa  beauté, Scdontellefe  trouve 
dépouillée  aufoleillevant.Pour  évi- 
ter le  mal  que  cet  infe&e  peut  cau- 
fer,  entre  tous  les  remèdes , le  plus 
prompt  & le  plus  court  eft  de  faire 
de  petits  cornets  de  papier,  de  carte 
ou  de  drap  , qu’on  fiche  le  foir  fur 
le  bout  des  baguettes.  On  les  viûte 
le  lendemain  matin  ; mais  pour  les 
exterminer , il  ne  faut  que  mettre 
fur  le  pot  un  morceau  de  linge  hu- 
mide. Ils  s’y  amalfent  en  troupes , 
& il  eft  facile  de  les  y tuer. 

D'autres  infeftes  font  encore  la 
guerre  à ['œillet,  comme  une  efpece 
d'araignée  verte  , & venimeufe  , 
le  limaçon , aufii-bien  qu’une  ef- 
pece de  chenille  blanche.  L'arai- 
gnée verte  , au  commencement  de 
l’automne  , fe  jette  fur  le  feuillage 
de  l'œillet  où  elle  file  une  toile  dont 
elle  fe  couvre.  Il  faut  chercher  cet 
infeftc  St  le  détruire.  Le  limaçon, 
dans  les  lieux  humides  St  aquati- 
ques, s’attache  aux  dards  St  aux 
montans  de  l'œillet , les  coupe  en 
deux  ; St  après  avoir  bavé  fur  tou- 
tes les  fleurs  , cherche  une  autre 
branche  pour  la  ronger.  Il  faut  pa- 
reillement lui  faire  la  guerre.  Pour 
empêcher  les  fourmis  d'aller  aux 
fleurs  des  œillets,  on  met  du  miel 
dans  un  gobelet  pofé  près  du  pots  ; 
elles  iront  toutes  au  miel , St  laif- 
feront  la  fleur.  La  chenille  blanche 
fait  aulli  un  grand  dégât  ; elle  fe 
retire  le  jour  fous  le  pot  de  l'œil- 
let , le  long  des  bords  , ou  dans 
le  noeud  des  petites  baguettes , St 
ravage  tout  la  nuit.  Le  feul  remède 
eft  de  la  furprendre  8t  de  l’écrafer. 
La  pluie , le  foleil , le  grand  arro- 
fement , le  perce-foieil  St  la  four- 
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mi  bleflent  l 'œillet  dans  fa  fleur  ç 
St  en  terniflent  l’éclat.  Pour  le  pré- 
ferverde  tous  ces  accident , c’eftde 
faire  un  toît , foit  de  paillafions, 
foit  de  bois  , dans  un  lieu  où  le 
foleil  n’envoie  point  fes  rayons  , 
ou  du  moins  les  plus  ardens.  On  y 
difpofe  des  tréteaux,  pour  y difpo- 
fer  des  ais , à la  diftance  de  quatre 
doigts  de  la  muraille  : on  y place 
l’œillet  fleuri.  On  pofe  les  pied* 
de  tréteaux  dans  de  petits  plateaux 
de  bois  , ou  dans  de  petites  terri- 
nes de  terre  qu’on  tient  toujours 
pleines  d’eau  , en  les  rempliflant 
tous  les  jours.  Ces  petits  animaux 
qui  abhorrent  l’eau,  n’ofent  fe  met- 
tre à la  nage  pour  butiner  l'œillet : 
on  n’arofe  l 'œillet  fleuri , qu’au- 
tant  que  les  marcotes  en  ont  befoin 
pour  ne  point  languir  ; car  l'œillet 
n’en  a pas  befoin  pour  fa  fleur  ; 
mais  quand  la  première  fleur  eft 
paifée  , qui  eft  toujours  la  plus 
belle  , il  ne  faut  point  manquer  de 
donner  un  arrofement  copieux  8c 
abondant  à l'œillet,  8 c de  le  por- 
ter dans  le  lieu  où  il  étoit  avant  fa 
fleur , afin  de  lui  donner  lieu  de 
former  fa  graine. 

Pour  faire  grainer  un  œillet  en 
fortant  de  l'ombre  où  il  étoit  pen- 
dant fa  fleur  , on  le  place , après  fa 
première  fleur  paffée  , dans  fa  pre- 
mière fituation  8c  dans  l’afpeft  du 
foleil  où  fa  fleur  a fleuri  , après 
qu’il  y a demeuré  quelque  tems 
pourfouffrir  peu- à-peu  la  chaleur. 
Vers  le  8 Septembre  , on  I’expofe 
au  foleil  du  midi , fk  on  l'arrofe 
fréquemment  pour  l’obliger  à grai- 
ner plus  facilement.  Il  faut  faire 
choix  de  ceux  qui  font  plus  féconds, 
8c  qui  portent  graine  plus  volon- 
tiers , pour  en  avoir  plus  de  foin 
durant  le  tems  qu’elle  fe  forme  , 
8c  la  faire  venir  en  maturité.  Les 
unsgrainentplusfacilement  que  les 
autres  ; la  faifon  la  plus  ordinaire 
de  ceuillir  la  graine  d 'œillet , c’eft 
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fur  la  fin  du  mois  de  Septembre,  ce  qui  fait  croire  à tons  les  curieux, 
ou  au  commencement  d’O&obre  , que  c’eltune  maladie  interne  , qui 
quelquefoisplûtôt,  quelquefois  plus  vient  de  la  racine  , St  qui  fe  com- 
tard  , félon  la  difpofition  du  tems.  munique  par  la  fuite  au  relie  de  la 
Quand  on  a cueilli  la  graine,  on  met  plante.  La  caufe  de  cette  maladie 
chaque  efpèce  dans  un  papier  lé-  vient  d’une  trop  grande  féchereffe, 
paré  St  noté  pour  les  diftinguer.  d’une  mauvaife  expofition  , d’un 
Après  l’avoir  laiflee  fécher  fuftifam-  mauvais  arrofement,  des  brouil- 
ment,  enforte  que  l’humidité  ne  lards , 8t  autres  accidens.  Le  blana 
puifle  pas  la  corrompre  , on  feme  eft  une  maladie  incurable  : on  en 
chaque  forte  de  graine  féparément  peut  cependant  préferver  l'œillet , 
dans  des  terrines  ; donnant  à cha-  en  ne  l’expofant  point  aux  nuits 
cune  une  marque  chiffrée  pour  con-  froides  St  auxbrouillards.  Le  grandi 
noître  les  efpèces  qui  réunifient , air  lui  eft  propre,  St  les  œillets 
& les  féparer  de  celles  qui  dégéne-  élevés  dans  les  jardins  de  campagne 
rent.  La  faifon  pour  femer  l'œillet  font  moins  fufceptiblcs  de  blanc. 
eft  différemment  obfervée.  Les  uns  On  doit  arrofer  plus  abondamment 
fement  cette  graine  en  automne,  les  St  plus  fréquemment  les  œillets  mi- 
autres  au  primeras.  La  façon  de  fe-  lades,  St  les  laifler  guérir  d’eux- 
mer  les  œillets  , c’efî  de  remplir  les  mêmes.  Enfin  il  faut  reconnoître 
terrines  , dont  on  veut  fc  fervir,  de  les  œillets  qui  font  le  plus  fujets 
terre  compofée  de  moitié  de  ter-  au  blanc  pour  en  avoir  un  foin  tout 
reau  de  cheval , St  moitié  de  terre  particulier  > ....  La  pourriture  eft 
de  marais,  ou  de  fable  noir,  jufques  une  efpèce  de  gangrené  qui  ronge 
au  cordon  de  la  terrine  , St  de  ré-  l'œillet , petit-  à- petit , qui  vient  de 
pandre  enfuite  fa  graine  fur  la  terre,  la  trop  grande  humidité  de  la  ter- 
Sc  de  l’affaiffer  avec  le  plat  de  la  re  , de  trop  d’ombre  , de  mauvaifes 
main.  On  remet  enfuite  delà  même  eaux,  des  lieux  humides,  Stc.  Si 
terre  jufqu’au  milieu  du  cordon  de  la  pourriture  n’a  point  atteint  le 
la  terrine  : le  reliant,  jufqu’au  bord,  cœur  de  l'œillet , St  fi  elle  demeure 
de  terreau  de  cheval;  St  après  au  pied , on  peut  le  fauver,  en  cou- 
avoir  donné  un  arrofement  confi-  pant  avec  le  bout  du  canif  tout  ce 
dérable  fur  la  terrine  , on  l’ex-  qui  fe  trouve  pourri  au  pied  , juf- 
pofe  au  foleil  pour  faire  pouffer  la  qu’au  vif;  enfuite  on  bouche  la 
graine.  plaie  qu’on  lui  a faite  avec  de  la 

Les  œillets  font  fujets  à plnfieurs  cire  molle,  pour  empêcher  que  l’eau 
maladies.  Les  plus  ordinaires  font  8t  l’humidité  n’y  puiffent  trouver 
le  blanc  , la  pourriture , le  jaune  entrée.  On  peut,  par  ce  moyen,  fau- 
8c  le  haie.  Le  blanc  eft  une  efpèce  ver  les  marcotes  qui  font  au  pied  , 
détaché  blanche  qui  s’attache  aux  en  les  marcotant  de  bonne  heure, 
fanes  de  l'œillet,  St  dont  peu-à-peu,  Si  quelques  unes  des  marcotes  ont 
comme  une  pefle  , elle  gagne  le  de  la  pourriture  , on  les  retranche  , 
cœur  ; enforte  que  la  mort  s’enfuit,  afin  qu’elles  ne  corrompent  pas  les 

quelque  diligenee  qu’on  puiffe  ap-  autres,  ni  le  pied Le  jaune 

porter  à couper  fes  fanes.  Ce  venin  vient  d’une  mauvaife  retenue  trop 
eft  fi  mortel , que  quand  il  ne  pa-  long-tems  dans  le  pot,  qui,  par 
^roîtrott  qu’à  l’extrémité  des  fanes , une  humidité  exceflive  St  maligne, 
il  ne  laifîeroit  pas  de  caufer  les  mê-  a vicié  la  racine  de  l'œillet , en- 
mes ravages,  que  s’il  s’étoit  d’abord  forte  qu’il  languit  St  devient  jau- 
attaché  au  corps  de  la  plante  ; c’cft ‘ne.  Tout  le  reinede  qu’on  peut 
Tome  III.  O 
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donnerà  une  plante  à demi-morte , 
eft  d’expofer  l'œillet  en  un  lieu  où 
le  folcî!  envoie  fes  rayon*  , deux 
heures  le  m3tin  , fans  l’arrofer , ni 
lui  donner  la  pluie  du  ciel,  juf- 
qu’à  ce  que  cette  grande  humi- 
dité , qui  eft  dans  le  pot , foit  pat 
fée  , & que  la  racine  qui  étoit  enfer- 
mée , comme  dans  un  cloaque  de 
boue,  foit  defiéchée.  Cette  maladie 
vient  ordinairement  du  défaut  des 
ifiues  qui  doivent  être  au  fond  du 
pot  de  l'œillet-,  ce  qui  fait  que  l’eauy 
demeure,  St  y croupit,  n’ayant  point 
d’écoulement  ....  Le  haie  eft  une 
tache  qui  vient  ordinairement  fur 
les  feuilles  de  l'œillet , St  gagne 
peu-à-peu  jufqu’au  cœur  , fi  on  n’a 
pas  foin  de  couper  celles  qui  en  font 
attaquées.  Cette  maladie  vient  or- 
dinairement dans  le  printems  8t 
dans  l’automne  , par  les  vilains 
brouillards  St  les  pluies  froides  , 
quelquefois  auffi  durant  l’hiver , par 
l’humidité  de  la  terre  St  du  tems. 
Les  œillets  qui  y font  le  plus  fujets , 
font  ceux  de  couleur  de  rofe  St  de 
chair.  Les  incarnats  en  font  autli 
fufceptibles.  Pour  arrêter  le  pro- 
grès de  cette  maladie , on  coupe  les 
fanes  qui  en  font  atteintes  , St  on 
les  gratte  avec  la  pointe  du  canif, 
pour  éviter  que  le  mal  ne  fe  com- 
munique à la  tige. 

Voilà,  en  abrégé,  tout  ce  qui 
concerne  les  beaux  œillets.  L'œillet 
eft  bon  pour  la  paralytie,  pour  les 
vertiges , St  pour  l’épilepfie.  11  ex- 
cite la  tr3nfpiration,  réfifte  au  ve- 
nin , eft  cordial  St  céphalique.  On 
fait  de  l’ œillet  rouge  fimple  un 
fyrop  , une  conferve  qu’on  prend 
le  matin , de  la  grofl'eur  d’une 
noix. 

ŒILLET  D’INDE  , plante  qui 
pouffe  une  tige  à la  hauteur  d’en- 
viron trois  pieds  , grofic  comme 
le  pouce  , nouée  St  rameufe.  Ses 
feuilles,  femblables  eu  quelque  ma- 
nière à celle  de  la  tanélie  , font 


Œ I L 

oblongttes,  pointues,  dentelées  à 
leurs  bords , rangées  plufieurs  fur 
une  côte  terminée  par  une  feulç 
feuille.  Ses  fleurs  font  radiées  , 
rondes , belles , de  couleur  jaune  ou 
dorée.  Ses  femences  font  oblon- 
gues  St  noires.  Sa  racine  eft  atta- 
chée à la  furface  de  la  terre  par 
beaucoup  de  fibres  menues  St  mol- 
les. Selon  quelques  botaniftes,  cette 
plante  eft  un  poifon  ; il  y en  a de 
plufieurs  efpèces.  On  les  cultive 
dans  les  jardins;  elles  viennent  de 
graine  , 8t  fe  fement  fur  couche  , 
au  mois  d’Avril,  8t  fe  tranfplantent, 
quand  les  jeunes  plants  font  afiez 
forts  pour  cela.  L'œillet.  d'Inde  , 
dit  Liger , fait  un  bel  effet  dans  les 
plates-bandes. 

ŒILLET  D’ALLEMAGNE  , 
plante,  dont  les  fleurs  font  agréa- 
bles, d’un  rouge  enflammé , quia 
les  fleurs  de  la  feuille  plus  larges.  Il 
vient  de  graine,  St  fe  cultive  com- 
me le  fuivant. 

ŒILLET  DE  POETE,  fleur 
des  plus  agréables , qui  fe  multiplie 
de  trois  maniérés,  de  graine,  de 
rejettons  éclatés , &t  de  bouture.  La 
graine  fe  feme  au  mois  de  Septem- 
bre ,ouen  Oftobre , fur  couche,  ou 
en  pleine  terre  bien  préparée  , 8c 
toujours  à claire  voie.  Si-tôt  que 
les  œillets  de  poëte  font  levés  8c 
affez  forts  pour  être  tranfplantés  , 
on  les  met  en  plates-bandes  de  par- 
terre , ou  dans  des  découpés  ; Sc 
pour  les  garantir  du  froid  pendant 
l’hiver , on  les  couvre  de  grande* 
pailles.  Ils  relient  ainfi  jufqu’au 
mois  de  Mars  qu’on  les  tranfplante. 
On  feme  de  ces  œillets  fur  couche  , 
au  mois  de  Février , ou  de  Mars. 
Etant  tranfplantés , on  les  arrofe 
dans  leur  befoin  , 8c  on  les  far- 
cie.... Pour  la  maniéré  de  mufti- , 
plier  les  œillets  de  poëte , par  rejet- 
tons  éclatés  avec  racine , on  déplan, 
te  le  pied  , on  en  ôte  tout  ce  qu’on 
y trouve  de  mort , enfuite  on  ea  . 
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éclate  les  rejettons  l’un  après  l'au- 
tre, on  les  plante  jufqu’à  l’œil  qui 
paroît  verd.  On  preffela  terre  con- 
tre pour  en  faciliter  la  reprife.  On 
les  arrofe,  St  on  les  laiffe  ; ce  tra- 
vail fe  fait  au  commencement  du 
printems....  Pour  faire  venir  cette 
plante  de  bouture,  on  prend  des 
rejettons  pouffés  d’un  pied,  on  les 
fiche  en  terre  jufqu’à  la  moitié  de 
leur  longueur , dans  des  baquets  ou 
dans  des  pots  qu’on  porte  à l’om- 
bre , pour  faciliter  la  repfile.  C'eft 
au  mois  de  Juin  que  cela  fe  fait  ; St 
ces  boutures  relient  en  terre  juf- 
qu’à la  fin  de  Septembre,  qu’on  les 
£ve  pour  les  planter  où  on  les  fou- 
haite. 

(BILLETERIE  ; c’eft  un  lieu 
planté  de  différens  œillets.  Il  y a 
des  curieux , en  œillets , qui  en  ont 
jufqu’à  deux  cents  pieds  différens 
dans  leur  œilleterie. 

ŒILLETON  ; rejetton  d’œillet. 
Il  fe  dit  aufli  des  bourgeons  qui 
font  à côté  des  racines  des  arti- 
chauts , St  autres  plantes.  Les  œil- 
letons font  les  nouvelles  produc- 
tions qui  naiffent  au  pied  des  arti- 
chauts.... (Silletonner , c’eft  ôter 
les  œilletons  des  œillets , des  arti- 
chauts, & des  autres  plantes. 

(ENANTHE,  plante  qui  pouffe 
une  tige  à la  hauteur  d’environ  un 
pied,  cannelée  Sc  ramcufe.  Ses  feuil- 
les font  découpées  en  parties  lon- 
gues & menues  ; mais  les  fupérieu- 
res  le  font  moins.  Les  fleurs  font 
en  parafol , petites , compofées  cha- 
cune de  cinq  feuilles  inégales , dif- 
pofécs  chacune  en  fleurs  de  lys  de 
France  , de  couleur  blanche.  Lorf- 
que  ces  fleurs  font  paffées,  il  leur 
fuccede  un  fruit  à deux  graines  un 
peu  longues, garnies  àleurextrémité 
d’en  haut  de  quelques  pointes.  Ses 
racines  font  à navets,  noirâtres  par- 
dehors,  blanches  en  dedans.  Cette 
plante  croît  dans  les  lieux  maréca- 
geux,elle  eft  propre  pour  faire  paffer 
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les  urines  St  le  calcul  des  reins , Sc 
pour  ouvrir  les  obftruftions.  Il  y a 
d’autres  efpèces  A'œnanthe. 

ŒSYPE , efpèce  de  graiffe , con- 
nue plus  communément  fous  le  nom 
de  fuint , qui  eft  adhérente  à la 
laine  des  moutons  entre  les  cuiffes 
Si  foüs  la  gorge.  Ceux  qui  lavent  les 
laines  ont  foin  de  ramaffer  cette 
graiffe , qui  fumage  fur  l’eau  où  * 
ils  les  lavent;  St  ils  la  mettent, 
après  l’avoir  fait  paffer  par  un  linge, 
dans  de  petits  barils  dans  lefquels 
les  marchands  épiciers  8t  droguiftes 
la  reçoivent.  Le  Berry,  la  Ëeauce 
St  la  Normandie  font  les  provin- 
ces de  France  quien  fourniffent  le 
plus.  Elle  doitêtre  choifie  nouvelle, 
d’une  confiftance  moyenne , d’un 
gris  de  fouris , fans  faleté,  8t  d’une 
odeur  fupportable.  h'œfypt  eft  de 
quelque  utilité  en  médecine.  On  la 
fubftitue  à la  laine  grade , qu’on 
ordonne  pour  les  fluxions  de  gorge, 
en  la  mêlant  avec  de  l’huile  de  lys 
St  de  la  camomille. 

ŒUF , corps  que  les  oifeaux  8c 
les  poiffons  , St  quelques  infeûes 
po'uffent  au-dehors,  qui  contient 
leur  femence  , St  qui  produit  leur 
femblable  , quand  il  eft  couvé  par 
ceux-là , ou  qu’ils  ont  reçu  par 
le  frai  de  ceux-ci  une  efpèce  de  ma- 
turité. Les  œufs  dont  on  fe  fert 
naturellement  pour  multiplier  une 
baffe  cour  , font  les  œufs  de  poules 
ordinaires,  ceux  de  poules  d’Inde, 
d’oies  8t  de  cannes.  Tous  ces  œufs  , 
hors  ceux  des  poules , ne  font  guè- 
res  d’ufage  en  cuifine.  C’eft  pour- 
quoi on  n’en  ramaffe  qu’autant  qu’il 
en  faut  pour  en  mettre  couver;  mais 
pour  les  premiers,  on  ne  fçauroic 
trop  en  avoir  dans  une  maifon  r 
c’eft  pourquoi  on  en  conferve  le 
plus  qu’on  peut , foit  pour  la  nour- 
riture , foit  pout  vendre.  Les  œufs 
font  de  ces  denrées  qu’on  peut  gar- 
der d’un  tems  à un  autre.  Les  plils, 
propres  font  ceux  d’Oftobre.  Oa 
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prend  du  fon,  du  fel,  St  des  fêlu- 
res de  bois  de  chêne,  ou  bien  de 
la  paille  Si  des  cendres  : on  y met 
les  œufs.  On  peut  encore  les  mettre 
dans  un  tas  de  bled  , d'avoine  ou 
de  millet , ou  tout  dmplement  dans 
des  cailles  de  bois  qu’il  faut  mettre 
dans  un  lieu  frais  en  été  , &t  dans 
un  lieu  chaud  en  hiver. 

Les  œufs  font  nourrilfans , & un 
très-bon  aliment.  Us  augmentent 
les  fucs  féminaux,  reQifient  les  hu- 
meurs âcres  de  la  poitrine,  fe  di- 
gèrent facilement , 8c  font  bons 
pour  les  phthifiques.  Les  plus  frais 
font  les  meilleurs  8t  les  plus  fains , 
parce  qu’ils  ont  une  plus  grande 
quantité  de  principes  volatils  8c. 
exaltés.  De  plus  leurs  parties  hui- 
leufes  8c  falines  étant  plus  étroite- 
ment unies  l’une  à l’autre , elles 
procurent  un  meilleur  aliment.  On 
connoit  11  les  œufs  font  frais  ou  non, 
en  les  préfentant  à une  chandelle 
allumée.  Si  en  regardant  à travers , 
les  humeurs  paroilfent  claires , te- 
nues & transparentes,  c’eft  ligne 
qu’ils  font  frais  , fi  non  on  peut  les 
juger  vieux.  Un  autre  moyen  de  con- 
noître  fi  les  œufs  font  frais  ou  non , 
eft  de  les  préfenter  au  feu.  Si  alors 
il  paroît  de  l’humidité  fur  la  co- 
quille , c’eft  une  preuve  qu’ils  font 
frais , fi  non  on  peut  juger  qu’ils 
font  vieux.  Un  œuf  frais  a plus 
d’humidité  qu’un  vieux,  St  fes  hu- 
meurs étant  plus  tenues  , percent 
plus  aifément  les  pores  de  fa  co- 
quille. Les  œufs  produifent  de  bons 
effets , s’ils  font  fuffifatnment  cuits  ; 
s’ils  ne  le  font  pas  allez,  ils  relient 
glaireux,  8t  font  de  difficile  digef- 
tion  ; s’ils  font  trop  cuits  ; ils  l'ont 
durs  8c  pefants  à Peftomac, parce  que 
la  chaleur  en  ayant  dilïïpé  les  prin- 
cipes les  plus  volatils  8t  les  plus 
exaltés,  n’y  a lailféque  les  parties 
les  plus  grofficrcs  qui , étant  étroi- 
tement liées  enfemhle,  font  que  les 
œufs  font  durs  8c  compactes.  Quand 
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les  œufs  ont  toutes  les  conditions 
néceflaires , ils  conviennent  à tous 
les  âges  8c  tous  les  tempéramens. 
Le  jaune  d'œuf  contient  beaucoup 
de  parties  huileufes , 8c  un  fel  acide 
volatil.  Le  blanc  renferme  un  acide 
plus  fort,  des  parties  huileufes  8c 
une  quantité  modérée  de  phlegme  ; 
le  jauni  a les  principes  plus  divifés 
8c  plus  exaltés. 

On  peut  mêler  les  œufs  avec  les 
légumes  , 8t  les  légumes  alors  en 
font  moins  lourds  fur  l’eftomac. 
On  petit  les  mêler  avec  le  poiffon  , 
8c  le  poiffon  en  fera  moins  phlegma- 
tique  8 1 plus  nourriflant.  On  peut 
enfin  les  mêler  dans  les  bouillons 
8c  dans  les  potages , 8c  fuppléer,  en 
partie  , par  ce  moyen  , aux  bouil- 
lons 8c  aux  potages  à la  viande. 
Les  meilleures  fortes  d'œufs , dont 
on  puiffe  manger,  font  les  œufs  à 
la  coque  , les  œufs  au  miroir , les 
œufs  pochés  à l’eau , les  œufs  brouit- 
lés , les  omelettes  a la  crcme.  Pour 
les  œufs  au  beurre  noir , les  œufs 
perdus,  les  œufs  fricalfés  en  tran- 
ches , les  œufs  à la  neige  , au  lait , 
les  œufs  mignons , les  œufs  filés,  ils 
font  des  œufs  mal-fains. 

Dans  les  Indes  orientales  , chez 
les  Malayes  on  a le  fecret  de  faler 
les  œufs  fans  caffer  les  coquilles , 
en  les  faifant  cuire  durs , ce  qui 
les  rend  fort  délicats,  les  conferve 
long-tems,  8c  les  rend  commodes 
pour  être  tranfportés  en  voyage  . 
Si  ce  fecret  étoit  connu  en  Ëurt- 
pe  , il  y feroit  d’une  grande  uti- 
lité. Il  y a les  œufs  de  certains 
poiffons  de  mer,  tels  que  ceux  d’ef- 
turgeons  , de  muges  8l  d’alofes  , 
qu’on  fale  8c.  qu’on  fume  , 8t  dont 
on  fait  un  grand  commerce. 

(EUF  DE  VACHE  : on  donne  ce 
nom  à une  efpèce  de  bézoard  qui  fe 
trouve  dans  le  ventricule  de  quel— 
ques-unsdeccsanimaux.  Le  chamois 
porte  aufii  une  efpèce  de  bézoard  , 
qu’on  nomme  œuf  de  chamois. 
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Dans  les  moulins  à fucre  , on  évêque.  Cette  dignité  étoit  incon- 
nomme  œuf  le  bout  du  pivot  du  nue  dans  les  onze  premiers  fiécles 
grand  tambour,  parce  qu'il  a la  de  l’églife.  Le$  évêques  commen- 
figure  de  la  moitié  d’un  œuf  d’oie,  cerent  à en  inftitucr,  lorfque  leur 
Cette  pièce  s’ajoûte  au  pivot , St  méfintelligence  avec  les  archidia- 
y tient  par  le  moyen  d’une  ouver-  cres , les  obligea  de  créer  de  grands 
ture  barlongue  qu’on  y tait.  Elle  vicaires  ; mais  ils  ne  furent  établis 
eft  de  fer,  & pofée  fur  une  platine  généralement  dans  tous  les  évêchés, 
ou  crapaudine  de  même  matière,  que  vers  le  treizième  fiéde  , dit  le 
CEUF  DE  PAQUE.  Les  fleuriftes  pere  Thomaflin  , Difcipline  de  re- 
donnent ce  nom  à une  tulipe  , qui  glife. 

eft  d’un  rouge  enfoncé , & d’un  OFFICIERS  DE  VILLE.  On 
blanc  d’entrée.  diftingue,  à Paris,  deux  fortes  à'offi- 

(EUVRE,  fe  dit,  en  général,  du  ciers  de  ville,  les  grands  St  les  petits 
travail  des  artifans  qui  mettent  en  Les  grands  officiers  font  le  prévôt 
autre  du  fer,  du  bois,  du  cuivre,  des  marchands,  les  échevins,  le  pro- 
fite. Un  diamant  mis  en  œuvre,  eft  cureur  du  roi,  le  greffier  , lescon- 
celui  que  le  lapidaire  I taillé  , St  feillers&tlereceveur.Lespetitso^i- 
à qui  il  a donné  la  fig^e  qui  lui  ciers  font,  les  mouleurs  de  bois,  leurs 
convient  pour  en  faire  une  table  , aides,  les  déchargeurs,  les  mefu- 
un  brillant  ou  une  rofe  ....  Main-  reurs,  lesdébâcleurs,St  autres  per- 
zf  œuvres , dans  les  manufactures,  eft  Tonnes  établies  fur  les  ports,  pour  la 
ce  qu’on  donne  aux  ouvriers  pour  police  St  le  fervice  du  public, 
le  prix  St  falaire  des  ouvrages  OFFICIERS-PASSEURS- 

qu’ils  ont  fabriqués Œuvres  D’EAU;  ce  font,  à Paris,  les  maîtres 

blanches  ; ce  font  les  ouvrages  de  bateliers,  dont  les  fondions  confif- 
fer  , qui  fe  fabriquent  par  un  des  tent  à pafler  , d’un  rivage  à l’autre 
quatre  métiers  des  maîtres  taillan-  de  la  riviere  de  Seine , les  paffagers 
diers  de  Paris;  telles  font  les  coi-  qui  fe  préfentent,  leurs  hardes  St 
gnées,  béfaiguës,  haches,  ferpés,  marchandifes.  Ces  officiers  furent 
Stc.  appellées  de  la  forte,  à caufe  érigés  en  titre  d’offices  fous  le  régné 
qu’on  les  blanchit  en  quelque  forts,  de  Louis  XIV,  8t  font  au  nombre  de 
lorfqu’on  les  paffe  fur  la  meule  pour  vingt , y compris  les  deux  fyndics. 
les  aiguifer.  OFFRE  ; c’eft  le  prix  qu’on  veut 

OFFE  : on  appelle  ainfi  du  jonc  donner  d’une  chofe  qu’on  veut 
qui  fe  tire  d’Alicante  en  Efpagne.  acheter.  On  dit , Faire  des  offres 
Les  Provençaux  s’en  fervent  pour  verbales , Faire  des  offres  en  jujlice. 
faire  des  filets  à prendre  du  poif-  Faire  des  offres  réelles,  c’eft  exhi- 
fon.  ber  St  prefenter  juridiquement  à 

OFFICES  St  OFFICIERS,  en  quelqu’un  ce  qui  lui  eft  dû,  ou  ce 
jurifprudence  : Domat  appelle  of-  qu’on  croit  raifonnable  St  fuffifant 
fice  , un  titre  donné  par  lettres  du  pour  éteindre  une  aftion , 8t  faire 
prince , qu’on  appelle  prorifions  qui  cefler  des  pourfuites.  On  fait  des 
confèrent  le  pouvoir  , St  impofent  offres  réelles  , 10.  pour  juftifier  le 
le  devoir  d’exercer  quelques  fonc-  retard  du  débiteur  à payer  une  fom- 
tions  publiques  ; St  les  officiers  font  me  exigible  ; z°.  pour  arrêter  le 
ceux  qui  font  pourvus  des  offices.  cours  des  intérêts  d’une  créance  ; 

OFFICIAL,  eft  un  juge  eccléfiaf-  pour  s’affranchir  d’une  peine  fti- 
tique  qui  exerce  la  jurifdiêtion  pulée  , ou  prononcée  par  le  juge  v 
contentieufe  d’un  archevêque  ou  4°.  pour  pouvoir  retirer  la  chofe 
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donnée  en  nantiffement  ; 5 pour 
fe  mettre  à couvert  du  danger  de 
la  diminution  ou  de  la  fuppreflion 
des  efpèces  , ou  en  transférer  : le 
péril  en  la  perfonne  du  créancier; 
6°.  pour  obtenir  une  délibération 
pleine  St  entière. 

OFFUSQUER.  Les  jardiniers 
difent  : Cet  arbre  ojfufqüe  la  vue 
par  la  confufion  des  branches  qu'on 
y a laiffees.  Un  builfon  qui  offufque 
la  vue  , eft  un  buiffon  mal  taillé  , 
& qui  fait  un  mauvais  effet  à la 
vue. 

OIE  , oifeau.  Voyez  Oye. 

OIGNON;  plante  bulbeufe  St 
potagère  , dont  les  feuilles  font 
titulaires,  étroites,  longues  d’un 
pied , âcres  au  goût.  Il  s’élève  d’en- 
tres fes  feuilles  une  tige  nue  , droite 
& ronde , haute  d’environ  trois 
ou  quatre  pieds,  grofle  vers  le  mi- 
lieu , portant,  en  fon  fommet,  un 
bouquet  de  fleurs  compofécs  cha- 
cune de  fix  feuilles  blauches  ou  pur- 
purines , difpofées  en  rond.  Son 
fruit  eft  prefque  rond,  relevé  de 
trois  coins,  rempli  de  femences 
prefque  rondes,  noirâtres.  Sa  raci- 
ne eft  une  bulbe , qui  varie  en  figu- 
re , en  grofl'eur  St  en  couleur  or- 
dinairement ronde  , quelquefois 
oblongue , compofée  de  peaux  rou- 
gesou  blanches,  appliquécsles  unes 
fur  les  autres,  d’une  odeur  forte  St 
agréable , d’un  goût  âcre  8t  piquant, 
garnie  en-deffous  de  quelques  fi- 
bres. Cette  racine  eft  l'oignon  dont 
on  fe  fert  dans  les  cuifines. 

Il  vient  de  graine  8 1 veut  une 
terre  meuble.  Cette  graine  fe  jette 
à plein  champ,  un  peu  à claire- 
voie,  puis  on  la  couvre  de  terre  avec 
le  rateau  ; St  au  cas  qu’on  voie  que 
les  oignons  lèvent  trop  drus , on  les 
éclaircit , afin  que  ceux  qui  relient 
viennent  plus  beaux;  8t  lorfqu’ils 
ont  acquis  une  belle  grofïeur  , on 
en  foule  les  montant  en  frappant 
deflüs  avec  une  planche.  C’efl  pour 
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lors  que  l'oignon  devient  beau.  Se- 
lon Bradeley , il  y a deux  efpè- 
ces d'oignons  qui  exigent  l’atten- 
tion du  jardinier  , fçavoir  l'oignon 
d’Efpagne , dont  la  racine  eft  grofle 
8t  fort  douce , 8t  l'oignon  de  Stras- 
bourg, qui  cfl  plus  amer,  St  fe  con- 
ferve  plus  long  tems  que  le  premier; 
mais  la  différence  de  ces  deux  efpè- 
ces ne  fait  aucun  changement  dans 
leur  culture.  Les  jardiniers  ne  con- 
noiffent  que  deux  efpèces  d'oignons , 
les  blancs  St  les  rouges  ; mais  l’au- 
teur de  l'Ecole  du  potager  en  don- 
ne de  neuf  efpèces  différentes  très- 
diftinttes , St  que  l’on  peut  prendre 
pour  des  variétés.  Ce  font  l'oignon 
rouge  rond  , le  pale , le  blanc  rond  , 
dont  deux  jÆèces  , au  dire  de  l’au- 
teur ci-deBs  cité  ; le  hâtif , le  tar- 
dif  le  long,  qui  eft  de  deux  couleurs, 
rouge  St  blanc  ; l’oignon  d’Efpagne 
St  le  petit  oignon  de  Florence. 

L'oignon  a fes  bonnes  St  mauvai. 
fes  qualités.  Il  fortifie  l’eftomac, 
pourvu  qu’on  en  ufe  modérément  ; 
mais  il  eft  rempli  d’un  fel  acide  vo- 
latil, fujet  à enflammer  la  mafle 
du  fang,  St  à caufer  des  maux  de 
tête.  Cet  affaifonnement  peut  être 
bon  aux  vieillards  8t  aux  tempéra- 
mens  phlegmatiques  ; mais  les  jeu- 
nes gens  , St  ceux  qui  font  d’un 
tempérament  fec , en  doivent  éviter 
le  fréquent  ufage. 

On  fait,  en  cuifine , des  ragoûts 
d'oignons , des  faufles  aux  oignons  ; 
des  potages  de  fauté  aux  oignons  ; 
au  blanc  , au  roux,  en  maigre  St 
en  gras  : on  nomme,  en  jardinage, 
oignonnerie  une  terre  femée  d’oi- 
gnons. 

OIGNON,  fe  dit  aufii  des  raci- 
nes des  plantes  bulbcufes.  On  dit , 
un  oignon  de  tulipe , un  oignon  de 
lys , un  oignon  de  fafran.  Voyeq  à 
l’article  de  ces  fleurs,  comme  leur 
oignon  fe  cultive. 

OIGNONNET  ,efpèce  de  poire 
nommée  aufli  amiveroux , St  roi 
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i'ité , qui  vient  à 1a  mi-été  ; elle 
eft  colorée  , ronde  , St  pafl'able- 
ment  groffe. 

OING , efpece  de  graiffe  , dont 
on  fe  fertà  grailler  les  carrolTes  , 
charrettes  , moulins , 8tc. 

OISEAU , animal  à deux  pieds  , 
couvert  de  plumes , & qui  a deux 
ailes.  On  parle  en  divers  endroits 
de  ce  Diâionnaire  des  oifeaux,  foit 
domefliques  , fok  fauvages  , qui  , 
par  leurs  plumes  St  leurs  duvets  , 
contribuent  à une  partie  du  négoce 
de  différens  marchands  ; tels  font 
les  autruches , les  cygnes, les  oies, 
les  canards  , les  aigrettes  , Stc. 
V oye?  à leurs  articles. 

OISEAU  , en  terme  de  maçon - 
nerie  , eft  une  efpece  de  demi-au- 
get,  compofé  de  deuxais  ou  plan- 
ches légères , arrondies  par  une  ex- 
trémité , St  jointes  en  équerre  par 
l’autre  , dont  celle  d’en-bas  eft  po- 
fée  horifontalement  fur  deux  mor- 
ceaux de  bois  en  forme  de  bras  affez 
longs  ; fit  celle  d’en-haut  eft  atta- 
chée à deux  autres  petits  bâtons  qui 
tombent  d’aplomb  fur  chacun  des 
bras,  C’eft  fur  cette  petite  machine 
que  les  jeunes  manœuvres, nommés 
goujats,  portent  fur  leurs  épaules  le 
mortier  aux  maçons,  lorfque  le  fer- 

vice  ne  fe  peut  faire  à la  pelle 

Les  fculpteurs  nomment  oiftau  St 
épervier  , une  efpece  de  palette  fur 
laquelle  les  fculpteurs  mettent  le 
mortier  avec  lequel  ils  travaillent 
de  ftuc. 

OISELER  ; c’eft  tendre  des  fi- 
lets, préparer  des  gluaux,  ou  fe  fer- 

vir  de  miroir  & des  trébuchets 

Oifeler  , en  terme  de  fauconnerie  , 
c’eft  drelTer  un  oifeau  , foit  pour 
le  poil,  foit  pour  la  plume.  Il  n’eft 
pas  permis  à tout  le  monde  d’exer- 
cer le  métier  A'oifelerie.  Il  n’y  a 
que  les  maîtres  oifeliers , reçus  à la 
table  dé  marbre  des  eaux  &t  forêts 
de  la  ville  de  Paris  , qui  puiftfent 
aller  oifeler , St  encore  dans  les 
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tems  &t  faifons  portés  par  les  ré- 
glemens.  Les  otfeliers  , dans  leurs 
ftatuts , font  nommés  oifeleurs.  Ce 
font  ceux  qui  font  les  cages  , les 
volières,  les  cabanes,  foit  de  bois  , 
foit  de  fil  de  léton  ou  de  fer,  pour 
enfermer  les  oifeaux  8t  les  faire 
couver , les  trébuchets  pour  les 
prendre,  &t  Tes  divers  filets  qui  fer- 
vent à cette  innocente  8t  agréable 
chafle.Les  oifeliers compofent, à Pa- 
ris, une  affez  nombreufe  communau- 
té, St  qui  n’y  eft  pas  des  moins  an- 
ciennes. Leurs  ftatuts  St  réglemens 
leur  ont  été  donnés  de  toute  anti- 
quité par  les  officiers  des  eaux  Sc 
forêts  de  Paris  ; St  ceux  qu’ils  ont 
préfentement  leur  furent  délivrés 
au  mois  de  Mai  1647  , par  le  gref- 
fier de  cette  jurifdiûion  , comme 
extraits  des  anciens  regiftres.  Quin- 
ze articles  compofent  ces  réglemens 
dont  les  principaux  fixertt  le  tems 
que  les  jurés  doiventrefter  en  char- 
ge , le  nombre  des  années  pour  le- 
quel les  apprentifs  doivent  être 
obligés,  St  le  droit  Sc  la  différence 
8t  l’ordre  des  vifites. 

OLEP  , ou  OBEB  , forte  de  lin 
qu’on  recueille  eu  Egypte. 

OLEUM  RHODIUM , ou  Huile 
de  rofe.  Les  marchands  épiciers- 
droguiftes  donnent  ce  nom  à une 
huile  blanche  St  odorante  que  l’on 
tire  du  bois  de  rofe  , par  le  moyen 
de  la  diftillation.La  meilleure  vient 
de  Hollande. 

Ol.IBAN  nom  qu’on  donne  à 
l’encens  mâle.  Voyez  ce  mot. 

OLIVAISON  ; c’eft  le  tems  de 
la  récolte  des  olives  , foit  pour  en 
tirer  l’huile  , foit  pour  les  confire 
St  les  mettre  dans  la  faumure. 

OLIVE , fruit  que  portent  les 
oliviers.  Les  marchands  épiciers  en 
diftinguent  de  trois  fortes  qui  dif- 
ferent en  bonté  St  en  groffeur  ;fça- 
voir  lés  olives  de  Vérone  , les  oü- 
ves  d’Efpagne,8t  les  olives  de  Pro- 
vence. La  première  efpece , qui  ne 
O iv 
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olives,  commun  en  quelques  pro- 
vinces, fur-tout  en  Provence  & en 
Languedoc  ; il  eft  allez  bas  ; fes 
feuilles  font  longues  , étroites  St 
pointues;  fes  fleurs  blanches,  difpo- 
fées  en  grappe.  Chaque  fleur  eft 
d’une  feule  pièce  évafée  en-haut , 
& fendue  en  quatre  parties,  mais 
rétrécie  par  le  bas  en  tuyau.  Quand 
cette  fleur  eft  paflee  , il  lui  fucce- 
dc  un  fruit  mou  , ordinairement 
oblong,  charnu  , plein  de  fuc  ; c’eft 
l'olive.  Il  faut  à l 'olivier  une  terre 
quilui  convienne.  Il  eft  bon  quelle 
foittin  peu grafl'e  , 8t  fort  meuble  , 
ou  aifée  à rendre  meuble.  Il  faut 
une  terre  noire  ; ceci  eft  pour  les 
pays  chauds.  I.a  terre  ainfi  choifle 
St  bien  labourée  , on  coupe  de  def- 
üis  les  oliviers  de  petites  branches 
bien  garnies  de  boutons  à fruits, 8t 
grolTes  comme  le  pouce  ; on  y fait 
de  petites  entailles  par  le  bas  , St 
longues  d’un  pied;  enfuitc  on  prend 
un  cordeau  avec  lequel  on  tire  des 
alignemens  fur  le  terrein  où  l’on 
veut  dreffer  fa  pépinière  : on  y fi- 
che les  branches  à un  demi-pied  en 
terre  , puis  on  les  laide  ainfi  pren- 
dre racines.  A mefure  que  ces  jeu- 
nes plantes  croiflfent , on  doit  avoir 
foin  de  les  farder  St  de  les  ferfouir 
de  tems  en  tems  ; c’eft  ce  qui  s’ap- 
pelle proprement  planter  les  oli- 
viers de  boutures.  Ces  jeunes  plants 
reftent  cinq  ansdans  la  pépinière  ; 
puis  on  les  tranfplantc  après  où  on 
le  fouhaite  ; mais  il  faut  que  ce 
foit  toujours  dans  des  lieux  fccs  St 
aquatiques.  On  fait  ce  travail  en 
automne  , ou  bien  au  printems  , 
avant  que  les  oliviers  pouflent. 
Avant  que  de  planter  ces  jeunes 
arbriflêaux  dans  leurs  trous  , il  faut 
y brûler  de  la  paille  , afin  d’ôter 
un  peu  d'humidité  de  la  terre.  On 
plante  les  oliviers  à trois  toifes  ou 
trois  loifes  8t  demie  l’un  de  l’au- 
tre. Lorfqu’on  tranfplantc  les  jeu- 
nes oliviers , il  faut  les  lever  eu 


O L I V7 

motte , autrement  c’eft  les  rifquer  , 
St  attendre  qu’i'.sfoient  gros  comme 
le  bras.  Quoique  les  oliviers  foient 
ennemis  de  l’humidité,  il  eft  néan- 
moins à propos  de  les  arrofer  pen- 
dant la  féchercfle  ; car  alors  ils  ont 
befoin  d’eau  pour  entretenir  l’hu- 
meur radicale.  On  leur  donne  aufli 
de  tems  en  tems  quelques  labours 
profonds.  L’o/merne  rapporte  que 
de  deux  années  l’une  ; St  s’il  arri- 
voit  que  l’ardeur  du  foleil  fût  trop 
âpre  , de  manière  qu’elle  fît  cre- 
vaflèr  la  terre  , il  faudroit  alors 
couvrir  les  racines  des  oliviers  , 
crainte  que  cette  grande  chaleur 
n’en  altérât  les  racines.  Après  la 
mi-Septembre, on  déchaufle  les  oli- 
viers ; St  s’ils  font  plantés  fur  un 
coteau  , on  fait  des  tranchées  au- 
deflfus , St  de  petites  rigoles  qui 
conduifent  au  pied  des  oliviers 
le  limon  St  l’eau  qui  tomberont 
des  pluies.  On  ôte  tous  les  ans  aux 
oliviers  les  mauvais  jets  qui  naiffent 
au  pied  de  ces  arbres. On  les  fume, 
quand  on  juge  qu’ils  en  ont  be- 
foin ; c’eft  du  fumier  de  chevre 
qu’on  emploie  pour  cela,  parce  que 
dans  les  pays  où  les  oliviers  font 
communs,  il  y a de  grands  trou- 
peaux de  chevres.  On  laifte  féchcr 
ce  fumier  , puis  on  jette  par-deflus 
de  la  lie  d’huile.  On  mêle  bien  le 
tout  enfemble  , puis  on  s’en  fert. 
C'eft  en  automne  qu’on  fume  les 
oliviers.  La  moufle  eft  un  mal  dan- 
gereux pour  eux  , lorfqu’elle  s’y 
met.  Il  faut  l’ôtcr,  fi  non  les  ar- 
bres deviennent  ftériles.  On  taille 
les  oliviers  au  mois  de  Février  , ou 
de  Mars, ou  plus  tard,  c’eft-à- dire, 
en  Avril  ou  Mai, fi  c’eft  dans  un  cli- 
mat tempéré.  Pour  réuflir  en  cette 
taille  , on  ôte  toutes  les  branches 
qui  caufent  de  la  confufion  à l’arbre, 
celles  qui  font  féches  ou  brifées;Sc 
lorfquc  ['olivier  eft  fur  le  retour, 8c 
qu’il  ne  jette  que  languiflamment , 
on  le  récepe  pour  le  rcnouveller. 
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L'olivier  fe  greffe  en  écuflon  , 
lorfque  la  fève  eft  en  mouvement. 
Il  n’y  a pas  plus  de  myftere  à gref- 
fer ainfi  cet  arbre  , que  d’écuflon- 
ner  u*  pêcher  ou  un  poirier.  Lorf- 
que ces  arbres  font  greffés  , on  ne 
touche  point  aux  jeunes  arbres  qui 
auront  pouffe  la  premiereannée. 

Pour  gouverner  les  oliviers  dans 
les  climats  tempérés , il  faut  les 
tirer  jeunes  des  lieux  où  ils  croif- 
iènt.  L 'olivier  veut  une  terre  fubf- 
tantieile , bienaifée  à rendre  meu- 
ble , une  terre  légère  &.  pleine  de 
fels;8t  pour  lui  donner  une  terre 
qui  lui  convienne  , on  prend  moi- 
tié bonne  terre  de  potager  , un 
quart  de  terreau,  un  quart  de  plâ- 
tras. On  mêle  le  tout  bien  enfem- 
ble  , on  en  emplit  les  caiffes  , après 
avoir  mis  au  fond  quatre  doigts 
épais  de  platras  purs  , afin  de  faire 
écouler  plus  facilement  l’eau  des 
arrofemens  ; cela  fait , on  y plante 
Volivier  , & on  l’arrofe  inconti- 
nent. 

L'olivier , dans  les  climats  tem- 
pérés , ue  veut  pas  être  mouillé 
bien  fouvent  ; il  fuflït  de  l’arrofer 
dans  les  plus  grandes  chaleurs  , ou 
lorfqu’on  voit  que  la  terre  où  il  eft 
planté  fe  deffcche  trop , parce  qu’il 
faut  toujours  de  l’humide  pour 
faire  agir  le  fuc  nourricier  dans  les 
plantes,  plus  à la  vérité  pour  les 
unes  que  pour  les  autres.  Lorfque 
l'olivier  eft  ainfi  planté  , il  faut 
mettre  la  ceiffe  à l’expofition  du 
midi , car  cet  arbre  ne  croît  qu’à 
force  qu’il  eft  échauffé  par  les  so- 
yons du  foleil.  Il  craint  beau- 
coup le  froid  , c’eft  fon  ennemi 
mortel  ; c’cft  pourquoi  il  faut  avoir 
une  bonne  ferre  pour  l’engarantir 
pendant  l’hiver.  Cet  arbre  ne  vient 
pas  bien  , en  pleine  terre  , aux  en- 
viions de  Paris.  Les  feuilles  de  l'o- 
livier cultivé  font  aftringcntes  , & 
fon  fruit  arrête  le  flux.  Les  feuil- 
lu de  Volivier  fauvage  font  plus 
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froides  que  celles  de  Volivier  cul» 
tivé.  EUes  font  auffi  aftringentes , 
& produifent  les  mêmes  effets  , 
même  avec  plus  de  force.  Le  tronc 
8t  les  racines  de  Volivier  prennent 
parfaitement  le  poli.  Les  ouvrages 
de  tour  & de  marqueterie  , qu’on 
en  fait, font  très-agréables  par  la  di- 
verfitédes  couleurs  , des  veines  Sc 
des  nœuds  qui  s’y  rencontrent. 

OLONE , forte  de  toile , propre 
à faire  des  voiles  de  vaiffeaux , qui 
fe  fabrique  en  quantité  dans  plu- 
fieurs  endroits  de  la  Bretagne. 

OLYMPE  : les  fleuriftes  nom- 
ment ainfi  une  tulipe  mêlée  de  cha- 
mois avec  une  couleur  de  gorge  de 
pigeon  fur  du  blanc. 

OMBELLE  , en  terme  de  bota- 
nique , eft  une  partie  qui  foutient 
les  fleurs  St  les  femenees  de  quel- 
ques plantes  qu’on  appelle  , pour 
cette  raifon  , ombellijeres.  L'om- 
belle eft  compofée  de  plulicurs  pé- 
dicules ou  rayons  qui  , partant  du 
même  centre,  font  difpofées  à-peu- 
près  comme  les  bâtons  d’un  para- 
fol  ou  ombelle  , d’où  vient  qu’on  lui 
a donné  ce  nom.  Les  fleurs  St  les 
femenees  font  attachées  aux  extré- 
mités de  ces  rayons.  Les  fleurs  d’a- 
neth,  de  carote  ,de  cerfeuil  ^'An- 
gélique , de  perfil , font  des  fleurs 
en  ombelle , ou  eu  parafol.  Eobert 
MoriJJon  , Ecoffois , profeflèur  de 
botanique  à Oxford  , a fait  un  trai- 
té des  plantes,  dont  les  fleurs  font 
en  ombelles. 

OMBRAGÉ:  les  jardinieis  ap- 
pellent arbre  ombragé  , celui  qui  eft 
trop  à l’ombre. 

OMBRE,  efpece  de  truite  > 
nommée  en  latin  thymallus  , parce 
qu’elle  a une  odeur  de  thym.  Sa 
chair  eft  délicieufe  St  facile  à di- 
gérer, d’un  bon  fuc , St  fi  falutaire, 
qu’on  en  permet  l’ufage,  même  aux 
malades.  Elle  reffemble  aflez  , par 
fa  figure , aux  truites  ordinaires. 
Elle  habite  comme  elle  dans  tes 
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eaux  pures  & nettes  ; elle  vit  des 
mêmes  alitnens , mois  on  rcftime 
plus  que  les  autres  truites  , à caufe 
de  fon  bon  goût. 

OMELETTE,  œufs  brouillés  St 
fricafles  à la  poëlle.  Il  s’en  fait  de 
différentes  façons  ; des  omelettes 
farcies  à la  ftiift'e;  des  omelettes  de 
champignons  à la  crème;  des  ome- 
lettes au  jambon  ; des  omelettes  de 
fèves  vertes  , St  autres  choies  à la 
crème  ; des  omelettes  de  rognon  de 
veau  ; des  omelettes  roulées  ; des 
omelettes  à la  moelle  ; des  omelet- 
tes aux  huîtres,  aux  écreviffes,  Sec. 
On  met  des  omelettes  d'œufs  dans 
les  tonneaux  de  vin  pourl'éclaitcir. 
Cette  méthode  eft  la  moins  préjudi- 
ciable à la  faute. 

OMISSION,  oubli  de  faire  quel, 
que  chofe  ; il  fc  dit , dans  le  com- 
merce, des  articles  qu’on  oublie  de 
palier  en  compte. En  fait  de  finance 
lorfque  Yomijjion  de  recette  eft 
frauduleufe,  le  comptable  eft  con- 
damné à la  peine  du  quadruple. 

OMPHACIN,  Huile  omphacine , 
forte  d’huile  que  l’on  prétend  être 
tirée  des  olives  acerbes  ouvertes  ; 
mais  iln’eftpas  poflible  de  tirer  de 
l’huile  des  olives , avant  qu’elles 
foient  en  maturité. 

ONCE  , petit  poids  qui  fait  la 
huitième  partie  du  marc  , ou  la  fei- 
zieme  partie  d’une  livre  de  Paris. 
Il  y a des  endroits  où  la  livre  eft 
compofce  de  plus  ou  moias  d’onces. 
Voyez  Livre. 

L'once  du  poids  de  marc  , ou 
l’once  de  Paris  , fe  divife  en  huit 
gros  ou  drachmes , le  gros  en  trois 
deniers  ou  fcrupules , 8c  le  denier 
ou  fcrupuleen  vingt  quatre  grains. 
Chaque  grain  eft  eftimé  peler  un 
grain  de  bled  ; l’once  entière  eft 
compofée  de  cinq  cens  foixante- 
fejze  grains;  une  demi-once  eft  qua- 
tre gros,  8c  un  quart  d’once  eftdeux 

gros Les  monnoyeurs  8c  les 

orféyres  divifeut  l’once  en  vingt 
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eftellins , l’eftellin  en  deux  mailles, 
la  maille  en  deuxfelins , 8c  le  félin 
en  l'ept  grains , ou  un  cinquième 
de  grain.  Les  marchandifes  8c  cho- 
fes  prccieufes  fe  vendent  à l’once  , 
comme  l’or  , l’argent,  la  foie,  8cc. 
Les  perles  à l'once  font  celles  qui 
font  li  menues,  qu’elles  ne  peuvent 
être  comptées  : on  les  appelle  /è- 

mencesde  perles Les  cotons  d'on- 

ce  font  de  certains  cotons  filés  que 
l’on  tire  de  Damas  : ils  font  d’une 
qualité  fupérieure  à tous  les  autres 
cotons. 

ONCE  , monnoie  autrefois  ima- 
ginaire , ou  de  compte  , mais  pré- 
lentement  réelle  , dont  on  lé  fert 
en  Sicile  , particuliérement  à Mef- 
fine  Sc  à Palerme  , pour  évaluer  les 
charges,  8c  pour  tenir  les  écritures 
dans  les  villes  de  commerce.  L’on- 
ce vaut  trente  tarins , ou  foixante 
carlins , ou  fix  cens  grains.  Le  ta- 
rin vaut  vingt  grains  , 8c  le  grain 
fix  piccolis. 

ONCE,  Pierre  d'once  , c’eft 
une  efpece  d’ambre  jaune  ou  kara- 
bé  , qui  a prefque  les  mêmes  ver-, 
tus  que  le  véritable  fuccinum  , 8c 
auquel  on  attribue  la  vertu  ou  la 
propriété  de  rompre  la  pierre  dans 
la  veflîe. 

ONDAIN  , droit  particulier  , 
qui  appartient  au  Roi  dans  la  ville 
de  Meaux.  Le  Roi  jouit  de  tout  le 
foin  qui  croit  fur  les  deux  rives  du 
Braffet , jufqu’à  la  portée  des  trois 
faulx  de  chaque  côté  ; 8c  on  a don- 
né le  nom  à'ondain  , à cette  partie 
du  domaine. 

ONDE,  mouvement  de  l’eau  qui 
s’élève , 8c  qui  s’abbaiffe  ou  par  le 
vent , ou  par  quelque  chofe  qui  l’a- 
gite. C’eft  à l’imitation  des  ondes  , 
légèrement  agitées, que  les  ouvriers 
ont  donné  à divers  de  leurs  ouvra- 
ges ou  étoffes  des  figures  qu’ils 
nomment  des  ondes.  Cette  façon 
fe  donne  par  le  moyen  de  la  calan- 
dre , dont  les  rouleaux  gravés  , ap- 


Digitized  by  Google 


ïio  ONG 

puyant  inégalement  fur  les  étoffes 
de  laine  ou  de  foie , s’impriment 
plus  ou  moins, fuivant  qu’il  la  preffe 
avec  plus  ou  moins  d’effort.  Les  pe- 
tites étoffes  de  foie,  de  laine  & fil , 
dont  les  façons  font  ondées,  St  qui 
fe  font  à Amiens , doivent  avoir 
vingt  aunes  St  un  quart , à vingt 
aunes  & demie  de  longueur. 

ONDÉE  : les  Qeuriftes  donnent 
ce  nom  à une  tulipe  admirable  , 
principalement  à caufe  des  feuil- 
les qui  font  d’une  belle  largeur  , 
du  même  verd  des  feuilles  d’ceillcts 
toutes  bien  goudronnées , St  envi- 
ronnées d’une  bande  aufli  blanche 
que  des  lys.  Sa  fleur  eft  toute  blan- 
che. 

ONGLE  , maladie  des  oifeaux 
de  proie  ; c’cll  une  taie  qui  leur 
croît  dans  l'œil  ; cela  leur  cft  caufé 
par  quelque  rhume  ou  de  ce  que  le 
chaperon  les  ferre  trop. 

ONGLE  , ou  ONGLET,  chez 
les  botaniflcs  St  lesflcuriftss,  ligni- 
fie une  efpece  de  tache  différente 
en  couleur  du  refte  des  feuilles  de 
certaines  fleurs.  Cette  tache  a la 
figure  d’un  ongle , St  fe  trouve  à la 
nailfance  de  ces  feuilles  , ainfi 
qu’on  le  voit  en  la  rofe  , en  la  fleur 
des  pavots,  St  en  plufieurs  autres. 
Quand  on  prépare  les  médicamens, 
on  retranche  les  ongles  des  fleurs 
qui  y entrent. 

ONGLE  - ODORIFERANT  , 
efpece  de  petit  coquillage  , de  quel- 
qu’ufage  en  médecine.  Voyez  Un- 
guis-  Odoratus. 

ONGUENT  ,compofition  dont 
on  fe  fert  pour  faire  des  emplâ- 
tres. Il  y en  a de  plufieurs  fortes. 
Voyez,  pour  les  différentes  plaies 
où  il  en  faut  , le  Dictionnaire  de 
fanté.  Nous  allons  feulement  don- 
ner la  compofition  des  principaux 
onguents  propres  pour  les  plaies 
des  chevaux. 

Pour  l 'onguent  propre  à attirer  à 
matière  les  glandes  caufées  par  la 
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gourme, on  a de  la  cire  neuve  qu’on 
coupe  par  petits  morceaux  : on  y 
ajoûte  du  fuif  de  mouton  , de  la 
réfine  St  de  la  poix  noire  ,de  cha- 
cun une  demi- livre.  On  met  le 
tout  dans  un  grand  pot  : on  y mêle 
cinq  livres  d’huile  d’olive  : on  la 
fait  chauffer  fur  un  bon  feu  ; puis 
on  la  jette  parmi  les  autres  drogues: 
on  fait  fondre  le  tout  , 8t  on  le 
parte  à l’étamine  ; ou  ajoûte  enfuite 
à cette  colature  une  livre  de  téré- 
benthine : on  remue  jufqu’à  ce  que 
tout  foit  froid, 8t  on  s’en  fert  après. 

L'onguent  , pour  refoudre  une 
glande,  fe  fait  avec  une  demi- livre 
de  lin  , battue  , réduite  eu  farine 
fiite  , qu’on  délaye  avec  une  pinte 
de  bon  vinaigre  , dont  on  fait  une 
bouillie  qu’on  fait  cuire  à petit  feu. 
Lorfqu’elle  s’épaifîî: , on  y metfix 
onces  d'huile  de  lys  : on  mêle  le 
tout  enfemble,  St  on  s’en  fert  pour 
les  glandes  qui  proviennent  de  la 
morve. 

L’onguent  pour  l’effort  d’épaule, 
coup  de  pied , ou  autre  mal  à 
cette  partie  , fe  fait  avec  de  l'on- 
guent rofat , du  populcum  fans  ad- 
dition du  verd-de-gris,  de  l’althæa 
Si  du  miel , de  chacun  une  demi- 
livre  : on  mêle  le  tout  à froid  , SC 
on  le  garde  dans  un  pot  bien  cou- 
vert pour  s’en  fervir  dans  le  be- 
foin. 

Pour  faire  de  l 'onguent  pour  les 
enflures  St  contufions  avec  chaleur, 
St  même  pour  ôter  l’inflammation 
de  tous  les  endroits  du  corps  , on 
met  dans  une  phiole  àlong  col,  une 
livre  d’huile  de  lin, claire,  St  quatre 
onces  de  fleurs  de  foufre.  On  met  le 
matras  fur  un  feu  de  fable  à médio- 
cre chaleur,  St  on  l’augmente  : une 
heure  après,  on  continue  la  même 
chaleur  , jufqu’à  ce  que  les  fleurs 
foient  toutes  diffoutes  ; pendant 
cette  opération  , avant  que  l’huile 
de  lin  fe  refroidiffe  , ou  fait  fon- 
dre , dans  un  baJÜân  à paît , une 
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livre  de  fain  doux  , deux  onces  & 
demie  de  cire  blandhe  ; le  tout 
étant  fondu  fans  bouillir  , on  mêle 
l'huile  de  lin  , on  ôte  le  tout  du 
feu  , on  remue  la  compolition  avec 
une  racine  d’orcanette,  jufqu'à  ce 
qu’elle  foit  froide , & on  fe  fert  de 
cet  onguent , 

Pour  les  javarts  encornés  , on 
fait  fondre,  dans  un  pot,  une  demi- 
livre  de  fain-doux.  Lorfqu’il  eft 
tout  chaud  , on  y ajoute  un  quar- 
teron de  beurre  frais,  autant  d’huile 
d’hypéricum  , trois  onces  d’huile 
de  laurier  : on  l’ôte  du  feu  , Si  on 
ajoute  une  demi-livre  de  térében- 
thine commune  , quatre  onces  de 
populéum  , 8c  autant  de  couperofe 
blanche.  Quand  tout  eft  à moitié 
froid  , ony  mêle  deux  onces  de  bo- 
rax pulvérifé  fubtilement, trois  on- 
ces de  verd-de-gris  , en  poudre  fi- 
ne , 8c  deux  onces  de  réagal  aufiï 
en  poudre.  On  remue  le  tout , 8c 
on  s’en  fert  à froid. 

Pour  faire  l'onguent  pour  les  fu- 
rots  , molettes  , vefiigoux  , loupes  , 
8c  autres  grofteurs  , on  va  , au 
mois  de  Mai , ou  Çdi  la  fin  d’Avril, 
chercher  dans  les  près  des  grillots 
qui  font  de  petites  bêtes  qu’on 
trouve  aux  pieds  des  baftinets.  Il  en 
faut  deux  ou  trois  cents,  tes  met- 
tre tous  vivans  dans  un  pot  avec 
une  demi-livre  de  vieux  oing.  On 
mêle  le  tout,  8c  on  bouche  bien 
exaÔement  le  pot  pour  les  laifler 
mourir,  puis  on  broie  bien  les  in- 
feâes  avec  de  la  graifle , 8c  l’on- 
guent eft  fait. 

L'onguent  pour  deftecher  les 
plaies  fur  la  couronne  , fe  fait  avec 
un  charbon  de  feu , rouge  8c  ar- 
dent , qu’on  pile  dans  un  mortier 
avec  fuffifamment  de  fel  ; étant  pi- 
lé , on  mêle  le  tout , en  y verfant 
peu-à-peu  de  l’huile  d’olive  , 8c  re- 
muant avec  le  pilon  pour  en  faire 
comme  un  liniment  qu’on  applique 
à froid  fur  la  filafte. 
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L'onguent  pour  les  encloueures , 
clous  de  rue  ou  chicots , fe  fait  dans 
un  pot  fur  un  petit  feu  , en  y met- 
tant une  once  de  gomme  de  pin 
concaflce , autant  de  gomme  élémi 
en  poudre.  On  fait  fondre  le  tout 
lentement , en  remuant  ; étant  fon- 
du, on  y ajoute  neuf  onces  de  cire 
jaune  cfncafi'ée.  On  laide  fondre  8c 
incorporer  le  tout, puis  on  y ajoûte 
trois  onces  de  térébenthine  de  Ve- 
nife.  Il  faut  que  le  tout  foit  bien 
mêlé.  On  le  tire  de  deftiis  le  feu  , 
8c  on  y joint  une  once  de  fang 
de  dragon  en  larmes  ; deux  onces 
d’ariftoloche  ronde,  très-fine  en 
poudre  ; on  remue  cette  compofi- 
tion  , jul’qu’à  ce  qu’elle  foit  à demi- 
froide.  Un  la  verfe  alors  fur  une 
table  frottée  d'huile  damandes dou- 
ces ou  d’olives  ; 8c  s’étant  auffi 
frotté  les  mains  d’huile,  en  forme 
des  rouleaux  de  cet  onguent.  On 
les  enveloppe  dans  du  papier  , 8c 
on  les  ferre  pour  fervir  au  befoin. 

L 'onguent  pour  lesbleimes,  fe  fait 
avec  une  livre  d’olive,  une  demi- 
livre  de  fucre  , une  pinte  de  gros 
vin  rouge,  des  feuilles  de  roma- 
rin , des  feuilles  d’orties  griéches  , 
de  chacun  quatre  onces  , le  tout 
dans  un  pot  de  terre  verniffë,dont 
la  moitié  fera  vuide,  couvert  de 
fon  couvercle.  On  en  bouche  bien 
les  jointures  avec  de  la  pâte.  On 
fait  bouillir  la  compolition  à petit 
feu  de  charbon,  pendant  fix  heu- 
res ; on  la  laifi'e  enfuite  refroidir  à 
demi;  on  la  coule  à travers  un  lin- 
ge ; on  y ajoûte  fix  onces  de  cire 
neuve , coupée  par  morceaux  , 8c 
on  la  laifi'e  refroidir  pour  s’en  fer- 
vir. Cet  onguent  eft  aufli  bon  pour 
les  encloueures  8c  doux  de  rue. 

L’onguent , pour  refterrer  les 
plaies  qui  proviennent  de  la  ma- 
tière qui  a percé  , fe  fait  dans  un 
pot  net  verniffé  , où  l’on  met  un 
demi-fetier  d’eau-de-vie  8c  une 
piute  de  «jiel.  On  fait  cuire  le  tout 
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à fort  petit  feu  , en  remuant  avec 
une  fpatule  , jufqu’à  fe  que  le  miel 
foit  bien  pénétré  de  la  chaleur  & 
de  l’eau-de  vie  incorporée  avec  le 
miel.  Cela  fait , on  y ajoûte  verd- 
de-gris,  noix  de’galle,  8c  borax  de 
Venife  , de  chacun  deux  onces  , 
paffés  par  le  tamis  fin , St  deux 
onces  de  couperofe  pilée  ; on  re- 
mue-bien le  tout,  Sc  on  le  fait 
cuire  à feu  médiocre,  jufqu'à  ce 
qu’il  foit  bien  incorporé  ; enfuite 
on  le  laide  refroidir  , Sc  on  s’en 
fert.Cet  onguent  s’applique  à froid. 

Pour  faire  l 'onguent  pour  les 
plaies  des  chevaux , on  prend  des 
feuilles  vertes  d’ariftoloche  longue, 
de  véronique , de  fauge , de  chacu- 
ne, une  poignée  Sc  demie,  unepoi- 
gnée  de  farriette  , racines  de  gui- 
mauve , Sc  grande  confoudeféchée 
à l’ombre,  une  oiice  dechacune. 
On  coupe  fes  racines  fort  menues, 
puis  on  les  met  dans  un  poêlon  avec 
une  chopine  de  crème  de  lait  : on 
les  fait  cuire  un  quart  d’heure  , on 
ajoûte  enfuite  fes  feuilles  coupées 
menu , on  cuit  le  tout , tant  qu’il  ne 
demeure  plus  dans  la  poêle  que  le 
pur  beurre  que  la  crème  aura  pro- 
duit en  cuifant.  On  fait  alors  cou- 
ler ce  beurre  dans  un  pot:  on  remet 
dans  le  poêlon  un  quarteron  de  lard 
gras  , coupé  par  tranches, avec  les 
herbes  St  racines  qu’on  y a lailTées. 
Le  tout  étant  cuit  Sc  bien  fondu  , 
on  coule  encore  le  lard  dans  le  pot 
où  on  a coulé  le  beurre  : on  prend 
enfuite  deux  onces  d’huile  d’olive, 
on  les  met  dans  la  poêle  avec  les 
herbes , on  fait  encore  cuire  le  tout 
un  demi-quart  d’heure  , puis  on  le 
coule  dans  le  pot  où  on  a mis  le 
beurre  St  le  lard  fondu  ; St  après 
l’avoir  coulé,  on  prefle  bien  les  her- 
bes 8t  racines  pour  en  exprimer 
tout  le  fuc  ; Sc  pendant  que  le  tout 
efl  chaud  , on  y met  une  once  de 
goudron  fondu  , une  once  8t  de- 
mie d’ahiu  brûlé:  on  mêlcbienle 
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tout,  8c  on  le  remue  jufqu’à  ce  qu’î! 
foit  froid.  Pour  fe  fervir  de  cet  on- 
guent , on  en  fait  fondre  dans  un 
cuiller , Sc  avec  un  pinceau  on  en 
frotte  la  plaie. 

L 'onguent , pour  attirer  en  ma- 
turité une  tumeur  qui  eft  fur  le  ga- 
rot,  fe  fait  avec  cumin  en  pou- 
dre , farine  de  lin  , autant  de  l’un 
que  de  l’autre  ; on  les  fait  cuire 
avec  lait  de  vache  : on  y ajoûte  de 
la  liente  de  pigeon  en  poudre  à dif- 
cretion , plus  que  moins,  St  on  fait 
un  cataplafme. 

l'onguent  pour  guérir  les  plaies, 
quelque  profondes  qu’elles  foient 
fur  le  rognon , fe  fait  avec  du  fain- 
doux  , de  l’huile  d’olive  , de  cha- 
cun une  livre  ; on  les  met  dans  un 
badin  , 8t  on  laide  fondre  le  fain- 
doux  jufqu’à  ce  qu’il  bouille  ; en- 
fuite  on  met  deux  poignées  de  ra- 
cines de  falfc-pareille  fraîche , con- 
caffée,  Sc  coupée  menu:  on  fait 
cuire  le  tout  pendant  une  demi- 
heure  : on  l’exprime  à travers  un 
linge  : on  ajoûte  à la  colature  une 
livre  de  térébenthine  commune  : 
on  remet  le  tout  fur  un  petit  feu  ; 
Sc  quand  il  commence  à fe  bien 
mêler  , on  y ajoûte  quatre  onces 
de  verd  de-gris  en  poudre.  On  le 
fait  cuire  à feu  lent  en  remuant, 
puis  on  l’ôte  du  feu,  on  y mêle  deux 
onces  de  borax  pilé , fix  onces  de 
chaux  vive  en  poudre:  on  remue  le 
tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  froid , 8t 
on  s’en  fert. 

On  fait  l'onguent  anodyn  pour 
les  chevaux  forfaits  , avec  popu- 
léum  , althæa  , onguent  rofat , de 
chacun  deux  onces:  on  mêle  le  tout 
à froid  , Sc  on  s’en  fert. 

L'onguent,  pour  réfoudre  les  grof- 
feurs  St  enflures  , fe  fait  avec  une 
livre  degraide  de  chapon  ou  d’au- 
tre volaille  , à fon  défaut,  du  fain- 
doux  : on  la  fait  fondre  : on  la 
pade  au  travers  un  linge  : on  prend 
autant  de  miel  commun,  trois  livres 
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de  feuilles  de  rhue  : onia  pile  dans 
Un  mortier  de  marbre  , 5c  on  in- 
corpore , avec  le  pilon , le  miel  5c 
la  graille.  Le  tout  étant  bien  pilé , 
on  p»end  un  baffin  , on  y met  une 
chopine  de  jus  de  choux  verts , 5c 
c’eft  la  première  compolition.  On 
fait  bouillir  le  tout  à feu  lent:  on  le 
remue  fans  celle  pendant  une  de- 
mi-heure : on  le  coule  à travers  un 
linge  : on  remet  la  colature  dans 
un  poêlon  ; on  remet  encore  deux 
livres  de  rhue  : on  laifle  encore 
bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  que  la 
rhue  foit  féche  ; on  coule  5c  on 
met  la  colature  dans  un  pot  neuf. 
On  laifle  refroidir  cette  compofi- 
tion  qui  fera  verte.  On  mêle  parmi 
à froid , cinnabre , fel  ammoniac  , 
gomme  ammoniac  en  poudre  fine  , 
de  chacun  quatre  once  , £c  une  li- 
vre defavon  noir.  On  mêle  le  tout, 
5c  on  le  garde  pour  s’en  fervir  au 
befoin. 

L’onguent  pour  les  eaux  des  jam- 
besdes  chevaux,  pour  les  plaies 
fordides  5c  pour  la  gale , fe  fait 
avec  deux  livres  de  miel  qu’on  met 
dans  un  pot  bien  net  avec  quatre 
onces  de  verd-de-gris  en  poudre  , 
deux  onces  d’alun  brûlé,  autant  de 
borax  en  poudre  , 6c  quatre  onces 
de  couperofe blanche.  Onfaitcuire 
le  tout  fur  un  feu  clair  , remuant 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  lié  , Sc  on  le 
lailfe  refroidir  , puis  on  ajoute  à 
la  compolition  , deux  onces  d’eau- 
forte.  On  garde  cet  onguent  , 
qu’on  remue  tous  les  jours , fix 
jours  de  fuite. 

L'ongu'ent , pour  les  porreaux 
des  chevaux,  fe  fait  avec  trois  onces 
de  vitriol  en  poudre , 6c  une  once 
d’arfenic  aufli  pulvérifé.  On  met  le 
pot  fur  un  feu  de  charbon  : on  le 
laifle  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  foit  rou- 
geâtre , Sc  on  le  remue  toujours, 
prenant  garde  à la  fumée  qui  eft 
dangereufe.  Enfuite  on  l’ôte  du  feu, 
5(  on  le  lailfe  refroidir;  étant  froid, 
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on  pile  la  matière , 6c  on  en  prend 
quatre  onces  qu’on  mêle  avec  cinq 
onces  d’ album  Rhafis  : on  incorpore 
bien  le  tout , 5c  on  en  frotte  à froid 
les  porreaux. 

ONIX,  pierre  precieufe  , pref- 
qu'opaque  , blanchâtre  , marquée 
de  teintures  de  différentes  cou- 
leurs , placées  exaûement  les  unes 
fur  les  autres  , 5c  très-faciles  à 
diflingiter.  L'onix  naît  dans  les  In- 
des orientales  5c  occidentales,  dans 
l’Arabie  , l’Arménie  , l’Efpagne  , 
l’Italie  5c  la  Bohême. 

ONZE  , nombre  impair  , com- 
pofé  d’une  dixaine  8c  d’une  unité. 
En-chiffre  arabe  , on%e  s’écrit  de 
cette  maniéré  ( 1 1 ) ; en  chiffre  ro- 
main , ainfi  ( XI  ) ; en  chiffre  fran- 
çois  de  compte  ou  de  finance  de  la 
forte  , ( xj  ).,..Onjieme  fe  dit  d’une 
partie  d’un  tout  divifé  en  on\e  por- 
tions égales. 

OORT-DANOIS;  c’eft  une 
monnoie  d’argent  de  Danemarck  , 
qui  vaut  un  marc  \ Danois  5c  en- 
viron i;  f.  de  France. 

OPALE , pierre  précieufe  de  di- 
verfes  couleurs.  On  y voit  le  bleu, 
le  pourpre  , le  verd  , le  jaune , la 
rouge,  quelquefois  le  noir,  le  blanc 
Sc  la  couleur  de  lait.  Si  l’on  cafté 
la  pierre  , toutes  ces  couleurs  dif- 
paroiffent  ; ce  qui  fait  croire  quel- 
les ne  naiffent  que  de  la  réfléxion 
d'une  ou  deux  couleurs  Amples, 
comme  il  arrive  dans  le  prifme. 
Cette  diverfit*  de  couleurs , qui  pa- 
roît  raffembler  toutes  celles  des  au- 
tres pierres  précieufes , lui  fait  dit- 
puterle  prix  au  faphir  6c  au  rubis; 
mais  les  joualliers  connoiffeurs  ne 
lui  donnent  rang,  qu’aprèsccs  deux 
pierres  précieufes.  Il  y a l'opale 
orientale  , 5c  l 'opale  occidentale. 
La  première  a la  préférence  fur 
l’autre.  Le  girafol  eft  une  faufte 
opale  : on  met  aufli , de  ce  nombre , 
la  pierre  précieufe  nommée  ail  de 
chat.  L’opale  eft  fi  molle  , qu’au 
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poliment , elle  ne  peut  foutenir  l’é- 
tain ni  le  plomb.  On  eft  obligé  de 
la  polir  avec  le  tripoli;  elle  ne  peut 
être  contrefaite  , à caufe  de  la 
diverfité  de  fes  couleurs  que  l’art 
ne  peut  imiter. 

OPAQUE  ; les  corps  opaques 
font  ceux  qui  ne  tranfmettent  pas 
la  lumière.  Voyez  le  Dictionnaire 
de  phyfique  , au  mot  Diaphane.. 

OPHITE  , marbre  verdâtre  St 
obfcur,  varié  de  diverfes  couleurs, 
8t  dont  on  fe  fort  en  Allemagne 
pour  faire  toutes  fortes  de  vafes. 
On  lui  donne  le  nom  de  pierre 
ferpentine- 

OPIUM,  fuc  qu’on  tire  delà 
tête  des  pavots  ; c’eft  de  la  tête  du 
pavot  noir  que  l’on  tire  l'opium. 
Quand  ce  fuc  en  fort  par  l’incilion 
qu’on  y fait , il  garde  fon  nom  d’o- 
pium ; quand  c’eft  par  expreflïon  , 
il  prend  celui  de  méconium.  L'o- 
pium eft  préférable , à toutes  fortes 
d’égards  au  méconium ; il  eft  rare 
qu’on  en  voie  en  fi  ance.  Les  Turcs 
en  font  grand  ufage  , le  nomment 
amphiam  , 8t  ne  permettent  pas 
qu’on  le  tranfporte  ; ils  le  gardent 
pour  eux.  C’eft  le  nuconium  que 
nos  marchands  droguiftes-épiciers 
vendent  ordinairement  pour  opium. 
Il  leur  vient  du  Levant,  particu- 
liérement du  Caire , par  la  voie  de 
Marfeille  ; encore  n’eft-il  pas  bien 
parfait, ni  bien  pur.  Les  Levantins 
pour  avoir  plûtôt  fait , & pour 
multiplier  leur  fuc  , le  tirent  éga- 
lement des  têtes  St  des  feuilles  des 
pavots  par  expreflïon  , S:  enfuite 
le  réduifent  e n confiftance  d’extrait 
par  le  moyen  du  feu.  Cette  dro- 
gue, ainfi  mal  préparée,  fe  reçoit 
en  malles  noirâtres , enveloppée 
dans  des  feuilles  de  pavots  même  , 
de- là  vient  que  l’on  donne  l’opium 
à fi  bon  marché  en  France.  Il  faut 
choifir  le  méconium ',  ou  pour  par- 
ler avec  le  vulgaire  l'opium  le 
plus  (êc  , le  plus  uni  St  le  plus 
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noirâtre  que  l’on  pourra,  d’une 
odeur,  pour  ainfi  dire  , afloupiflan- 
te , St  qu’il  ne  foit  ni  grumuleux  ni 
adhérent , ni  tout  en  une  malle. 
I , 'opium  préparé  fe  nomme  lauda- 
num. Il  y en  a de  (impie  qui  s’ex- 
trait par  le  moyen  de  l’eau  de  pluie 
St  de  l’efprit-de-vin  , Il  y en  a 
de  compofé  qu’on  appelle  laudanum 
opiatum  où  il  entre  bien  des  ingré- 
diens.  L'opium  8t  le  laudanum  Jim - 
pie  font  deux  drogues , dont  il  eft 
dangereux  d’ufer  fans  le  confei! 
d’habiles  médecins.  On  fe  fert  quel- 
quefois des  têtes  des  pavots  noirs 
8t  blancs  qui  croiflent  en  quelques 
endroits  des  environs  de  Paris,  pour 
en  exprimer  un  fuc  , approchant  de 
l'opium  du  l.evant,  mais  qui  n’agit 
pas  avec  tant  de  force.  On  l’appelle 
diacodium Jirnple.il  fe  fait  une  très- 
grande  confommation  St  un  com- 
merce confulérable  à'opium  dans 
tout  le  Levant. 

OPO-BALSAMUM,  fuc,  gom- 
me ou  réfute  qui  coulent  de  l’arbre 
que  les  Latins  nomment  balfamum , 
8rles  François  baume  On  nomme 
ce  lue  baume  du  Levant , pour  le 
diftingtier  de  plufieurs  autres  bau- 
mes. Voyez  Baume. 

OPOPANAX  , fuc  gommeux  8c 
réfiueux,  qu’on  tire  par  incifion 
d’une  plante  qui  croît  dans  la  Béo- 
tie  St  la  Macédoine  , Stc.  d’où  elle 
eft  apportée  en  France , par  la  voie 
deMa  rfeille. La  racine  de  cette  plan- 
te eft  blanche, couverte  d’une  écor- 
ce épailfe  St  d’un  goût  un  peu  amer. 
La  tige  eft  allez  haute  , St  chargée 
d’une  efpece  de  coton.  Ses  feuilles, 
prefque  femblables  à celles  du  fi- 
guierpourlafigure,enontaufli  l’â- 
preté.Scs  fleurs  jaunes  viennent  tout 
à la  cime  de  la  plante  , St  foiment 
des  ombelles , comme  celles  de  l’a- 
neth.  Le  fruit  que  produit  la  tige  eft 
bon  à manger;  celui  des  branches 
ne  vaut  rien.  La  graine  eft  d’une 
odeur  forte, St  d’un  goût  âcre  St  brû- 
lant. 
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Iant.La  gomme  que  donne  la  racine 
de  cette  plante,  par  le  moyen  de 
l’incifion  qu’on  y fait,  eft  blanche, 
tant  qu’elle  eft  liquide;  mais  elle 
prend  un  beau  jaune  dore  , à me- 
fure  qu’elle  fe  féche  8t  fe  durcit.  Les 
Marfeillois  en  envoient,  à Paris,  de 
trois  fortes  ; celui  en  larmes , celui 
en  mafle , 8c  Yopopanax  contre- 
fait. L ’opopanax  en  larmes  eft  le 
plus  excellent.  Il  doit  être  en  lar- 
mes blanches  audedaus,  8c  dorées 
au  dehors  d’un.'  odeur  forte  , d’un 
goût  amer  8c  peu  agréable  , bien 
fec  ; celui  en  mafle  eft  plus  plein 
de  larmes , 8c  approche  du  premier 
pour  la  couleur  5c  pour  l’odeur. 
Pour  le  troifieme,  c’eft  un  opopanax 
fophiftique.  L'opopanaq  eft  d’une 
odeur  fi  violente  , quand  il  eft  nou- 
veau , qu’il  eft  dangereux  d’en  ou- 
vrir alors  les  cailles  ; mais  cette 
odeur  diminue  avec  le  tems.  Cette 
gomme  a prefque  les  mêmes  vertus 
que  le  fagapénum  , pour  la  guéri- 
fon  des  plaies  ; ce  qui  fait  qu’il  en- 
tre dans  la  compofitiçm  de  l’onguent 
divin  avec  le  galbanuni , tems, 
jiiac  8c  le  bdellium. 

OQUE,OCO$, ou  OCQUA, poids 
de  Turquie  , dont  on  fert  fert  dans 
la  plûpart  des  Echelles  du  Levant. 

OR , métal  jaune,  le  plus  pefant, 
le  plus  duêlile  , le  plus  brillant , 
le  plus  pur,  enfin  le  premier  8c 
le  plus  précieux  de  tous  les  métaux. 
Toutes  les  parties  du  monde  con- 
nues , produifent  de  l’or,  mais  avec 
beaucoup  de  différence  pour  l’abon- 
dance 8c  pour  la  pureté.  L’Europe  fi 
riche  eu  autres  chofes , eft  la  moins 
féconde  en  or.  L’Amérique  eft  celle 
qui  en  fournit  davantage,  fur-tout 
les  mines  du  Pérou  8c  du  Chili. 
L’Afie  en  produit  moins , mais  il  eft 
eftimé  le  plus  fin.  Ordinairement 
l’or  fe  tire  des  mines.  On  en  trouve 
aufli  dans  les  fables  de  quelques  ri- 
vières 5c  de  quelques  torrens.  Ce 
dernier  s’appelle  or  en  poudre  , 
Tome  III. 
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poudre  d'or  ou  paillettes.  Il  y a 
une  troifieme  efpèce  d’or  qu’on  ne 
trouve  guàres  que  dans  les  coulées 
des  montagnes  du  Chili.  On  le  fé- 
pare  de  la  terre  , par  le  moyen  du 
lavage  ; 8c  l’on  nomme  les  lieux  où 
il  fe  trouve  lavaderos.  Il  y a de 
ces  lavaderos  dans  toutes  les  cou- 
lées du  Chili.  Le  plus  riche  de 
tous  eft  celui  qui  eft  à douze  lieues 
de  la  Conception,  port  8c  ville  de 
la  mer  du  fud.  La  Thuringe  , 8c 
quelques  endroits  le  long  du  Rhin , 
font  les  feuls , en  Europe  , où  l’oa 
recueille  de  l’or  de  cette  maniéré». 
L’or  des  mines  eft  de  deux  fortes  , 
l’un  en  grains,  ou  en  morceaux  de 
diverfes formes  8c  de  différentes  pe- 
fanteurs  ; l’autre  forte  d’or  eft  en 
pierre , 8c  c’eft  ce  qu’on  appelle 
proprement  la  mine,  ou  minerai. 
Pour  en  tirer  l’or  , on  la  caffe  Sc 
on  la  pile  d’abord  avec  des  maillo- 
ches ; puis  on  la  porte  aux  moulins 
pour  la  réduire  en  poudre  fort  dé- 
liée , 8c  enfin  on  la  pafie  à travers 
de  certains  tamis  de  cuivre  qui  ne 
font  pas  moins  fins  que  des  tamis 
de  foie.  Cette  poudre,  ainfi  prépa- 
rée, eft  mife  dans  des  auges  de  bois, 
avec  une  quantité  proportionnée  de 
vif-argent  8c  d’eau  , y eft  pétrie  au 
foleil,  pendant  deux  fois  vingt-qua- 
tre heures  , après  quoi  l'eau  8c  la 
terre,  ayant  été  évacuées  des  auges, 
par  le  moyen  d'autres  eaux  chau- 
des qu’on  fait  couler  par  dedans  , 
il  n’y  refte  plus  qu’une  mafle  com- 
pofée  de  tout  le  vif-  argent  8c  de 
tout  l’or  qui  étoit  dans  la  mine , 8c 
qu’on  fépare  encore  l’un  de  l’autre , 
par  le  moyen  du  feu  8c  des  grands 
alambic.  L’or  en  cette  état  s’appelle 
or  vierge  , aufli-bien  que  celui  qui 
fe  trouve  en  grains  dans  les  mines, 
8c  qu’on  recueille  en  poudre  dans 
les  torrens  8c  dans  les  rivicres  , 
c’eft-à-dire,  celui  qui-  n’a  point 
paffé  par  le  feu.  Pour  l’ordinaire  , 
on  le  fond  dans  de  grands  creufete , 
P 
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& on  le  réduit  en  lingots  ou  en 
plaques,  qui  font  prefque  toujours 
du  poids  de  huit  ou  dix  marcs  , Si 
fur  lefquelles  le  titre  eft  marqué 
-par  carat  8i  grain  fin.  De  toutes  les 
mines  métalliques,  les  mines  d'or 
font  les  plus  inégales , 8î  , pour 
ainfi  dire  , les  plus  capricieuies.  La 
même  veine  qui  eft  riche  d’abord  , 
la  devient  fouvent  bien  moins  en  la 
fuivant;  Seau  contraire,  une  veine 
médiocre , en  fon  commencement , 
augmente  en  richcffe  dans  la  fuit?. 
L’or,  dans  les  mines  d'Efpagne,  fe 
pefe  par  caftillan  ; le  callillan  eft 
la  centième  partie  d’une  livre,  poids 
d’Efpagne  , Si  fix  tomines  font  un 
callillan  j de  forte  que  fix  caftillan* 
Si  deux  tomines  font  une  once  ; 
mais  il  faut  remarquer  qu’il  y a fix 
Si  un  tiers  pour  cent  de  moins  , au 
poids  d'Efpagne,  qu’au  poids  de 
marc  de  France.  On  partage  les  de- 
grés de  l’or  en  vingt-quatre  carats , 
aux  Indes  Si  en  Efpagne  , de  même 
qu’en  France.  La  poudre  d'or  de 
Guinée  Si  du  Sénégal,  eft  ordinai- 
rement au  titre  de  vingt-un  carats , 
trois  quarts  de  carat,  Si  mêmeau- 
defliis  de  vingt-deux  carats  , lorf- 
qu’elle  eft  pure  Si  fans  mélange  : 
on  dit , pure  & fans  mélange,  parce 
qu’il  arrive  quelquefois  que  les  Nè- 
gres la  chargent  dtpoudre  de  léton 
ou  de  poudre  d’émeril  qui  font  ap- 
prochantes de  la  couleur  d’or.  On 
n’achette  cette  poudre  que  fur  le 
pied  de  l’eflai.  En  France,  l’or  fe 
pefe  fk  fe  vend  au  marc,  qui  eft  de 
huit  onces.  Son  titre , c’eft-à-  dire  , 
fa  puretéjfe  pefe  par  carats.  Le  plus 
fin  eft  à vingt-quatre  carats  un  lci- 
zieme  , ou  un  trente-deuxieme  de 
carat  moins.  Les  affincurs  préten- 
dent qu’ils  ne  peuvent  le  pouffer 
plus  loin  , parce  qu’il  y refte  tou- 
jours quelque  légère  impureté.  L’or 
au-deftbus  de  dix-fept  carats , perd 
fon  nom  Si  fa  qualité  d’or  , il  n eft 
plus  qu’argent  tenantor,  s’il  eft  allié 
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fur  le  blanc,  ou  cuivre  tenant  or  ,s’il 
paroît  rouge.  On  affine  l’or  de  trois 
maniérés  différentes  ; la  premier*  , 
avec  l 'antimoine  ; la  fécondé,  avec 
le  fublitni  ; la  troifieme  , avec  l'eau- 
forte  , qu’on  appelle  départ  d'or. 
Il  y a encore  quelques  autres  manié- 
rés, telles  que  celles  qu’on  nomme 
à la  coupelle.  L'or  s’effaie  avec  la 
pierre  de  touche;  Si  l’on  juge,à- 
peu-près  , de  fon  titre , par  fa  cou- 
leur , fur  - tout  en  la  comparant 
avec  celle  qu’impriment  fur  la  pierre 
certain^  morceaux  d’or,  appelles 
touchaux,  dont  le  titre  a été  aupa- 
ravant fixé.  L’effai  au  feu  eft  néan- 
moins le  plus  fûr.  La  proportion 
du  poids  de  l’or  à celui  de  l'argent , 
eft  de  onze  à vingt , Si  la  propor- 
tion de  leur  valeur  eft  que  celle  de 
l’or  eft  environ  quatorze  fois  celle 
de  l’argent.  Le  prix  de  ces  deux  ri- 
ches métaux,  qui,  dans  tous  les  états, 
dépend  de  la  volonté  du  prince  , eft 
trop  incertain  pour  vouloir  ici  en 
fixer  quelque  chofe. 

On  donne  à l’or  différentes  pré- 
parations pour  être  employé  dans 
les  manufactures;  voici  les  princi- 
pales. Or  trait , qu’on  appelle  aufli 
fil  d'or,  eft  un  lingot  d’argent  de 
forme  cylindrique  fuperficielleinent 
doré  au  feu,  que  les  tireurs  d’oront 
fait  paffer  fucceffivement  par  une 
infinité  de  permis  , ou  trous  de 
füiere,  très-ronds,  toujours  en  di- 
minuant de  groffetir , Si  qu’ils  ont 
réduit,  par  ce  moyen , à n’être  pas 
plus  gros  qu’un  cheveu,  fans  rien 
perdre  de  fa  dorure.  L’or  trait  de 
Lyon  , après  celui  de  Paris , eft  le 
plus  cftirné  ....  L’or  en  lame  , eft 
de  l’or  trait  qu’on  a écaché  ou  ap- 
plati , entre  deux  rouleaux  d’acier 
poli  pour  le  mettre  en  état  d’être 
filé  fur  la  foie,  ou  pour  être  em- 
ployé tout  plat , fans  être  filé  , dans 
la  compofition  de  quelques  étoffes , 
broderies,  dentelles, St  autres  fem- 

blables  ouvrages  qu’on  veut  rendre. 
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plus  riche  ou  plus  brillant.  On  lui 
donne  auffi  le  nom  d’or  battu  .... 
Or  filé  , ou  filé  d'or , eft  de  l'or 
en  lame , dont  on  a couvert  un 
très-long  brin  de  foie , en  le  tor- 
tillant defliis  , par  le  moyen  d’un 
rouet , St  de  quelques  rochcts , ou 
bobines  paflees  dans  de  menues  bro- 
ches de  fer.  Il  y a de  l’or  trait 
faux , de  l’or  en  lame  faux  , 8t  de 
J or  filé  faux.  Les  différentes  maniè- 
res de  tirer  l'or  Sc  l’argent  , tant 
fit»  que  faux  ,deftiné  à être  employé 
en  diverfes  fortes  de  manufaftures , 
foit  en  trait,  en  lame  ou  en  filé  , 
font  curieufes  St  utiles  ; mais  l’a- 
bondance des  matières  que  nous 
avons  à traiter  dans  ce  Diftionuai- 
rc,  ne  nous  permet  pas  d’en  don- 
ner ici  le  détail.  Voyez  le  Manuel 
hifiorique , politique  & géographique 
des  négociant , ou  le  Dictionnaire  de 
commerce....  Or  en  feuille , ou  or 
battu  ; c’eft  de  l’or  que  les  batteurs 
d’or  ont  réduit  en  feuilles  fi  minces 
& fi  déliées,  qu’il  eft  furprenant  que 
l’induftrie  8c  la  patience  des  ou- 
vriers puiffe  aller  jufque-là  . . . L’or 
en  coquille , fe  fait  de  rognures  de 
feuilles  d’or,  même  de  feuilles  en 
poudre  impalpable  , St  broyées  fur 
un  marbre  avec  du  miel , dont  on 
fait  une  très-petite  portion  dans  le 
fond  d’une  coquille  où  elle  refte 
attachée.  On  l’emploie  avec  l’eau 
gommée  endifférens  ouvrages,  mais 
particuliérement  pour  la  mignature. 
On  fait  de  l’or  faux  en  coquille  , 
avec  du  léton  ou  cuivre  jaune , à- 
peu-près  préparé  comme  le  fin.  Le 
meilleur  vient  d’Allemagne  , St  c’eft 

l’ouvrage  des  batteurs  d’or 

Or  monnoyé , c’eft  de  l’or  qu’on  a 
mis  en  flaons  , ou  morceaux  ronds 
St  plats  qu’on  a enfuite  frappés  fous 
le  balancier  ou  au  marteau  , par 
l’ordre  du  prince  , marqués  de  fon 
image , ou  des  armes  de  l’état,  dans 
lequel  les  pièces  ont  été  fabriquées. 
Le  ptix  n'eu  cft  point  fixé,  St  il 
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augmente  ou  baiffe , fuivant  la  vo- 
lonté du  fouverain  , 8t  les  befoins 
de  fes  états  8t  de  fes  peuples.  L’o;; 
ducat , de  tous  les  ors  monnayés , 
eft  eftimé  le  meilleur  , parce  qu’il 
y a plus  de  fin,  St  moins  d’alliage 
ou  de  remede , pour  parlcrterme  de 
monnoie  , que  dans  les  autres.  Plu- 
ficurs  ordonnances  de  nos  rois  dé- 
fendent, fous  peine  de  confifcation, 
même  de  punition  corporelle  , d’a- 
cheter de  l 'or  monnoyé,  foit  du  coin 
de  France  , ou  autre  , pour  lefon- 
dre,  difformes , refj'ouder , ou  re- 
charger.... Or  bruni  , c’eft  de  l’or 
poli  ou  lifte  avec  le  bruniflbir  , fi 
c’eft  de  l’or  ouvré  ; ou  de  la  dorure 
furmétal,ouavec  une  dent  deloup, 
fi  c’eft  de  la  dorure  fur  détrempe.... 
Or  mat,  c’eft  de  l’or  qui  n’a  point 
été  poli  avec  le  bruniflbir  . . . L'or 
verd  eft  de  l’or  en  feuille  que  les 
doreurs  appliquent  fur  l’afiiette  , 
après  l’avoir  brunie.Ceror  eft  mojns 
brillant  que  l’or  bruni,  mais  ii  a 
beaucoup  plu/  d’éclat  que  l’or  mat , 
On  s’en  fert  ordinairement  pour 
dorer  les  vifages , les  mains  St  les 
autres  parties  nues  des  figures  do- 
rées en  détrempe  ....  L’or  couleur 
eft  une  couleur  grafle  St  gluante  , 
dont  les  doreurs  fe  fervent  pour 
appliquer  leurs  feuilles  d'or  battu 
qu’ils  veulent  employer  à l’huile..., 
L’or  d'efjai  eft  celui  qui  a paflepar 
l’eflai  ; il  eft  très-fin  St  approche  de 

vingt  - quatre  carats L’or  en 

chaux,  ou  or  moulu,  eft  l’or  bien 
épuré,  prêt  à fondre  dans  le  creufet 
que  l’on  retire  à l'inftant  du  feu  , 
St  que  l’on  fait  refroidir;  c’eft  de 
cet  or,  dont  on  fe  fert  pour  faire 
le  vermeil  doré....  L’or  en  pâte  , 
c’eft  l’or  prêt  à fondre  dans  le 
creufet....  On  appelle  or  en  bain  , 
celui  qui  eft  entièrement  fondu  dans 
le  creufet....  L’or  bas  , ou  bas  or  , 
eft  l’or  au-deflbus  du  titre  des  ef- 
pèccs  jufqu’à  douze  carats  ; lorf- 
qu’il  eft  plus  bas , on  l’appelle 
Pij 
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, billon  d'or ....  Le  million  d'or  eft 
la  même  chofe  que  trois  millions 
de  livres  tournois  ; & la  tonne  d'or 
eft  la  maniéré  de  compter  des  Hol- 
iandois , qui  vaut  cent  mille  flo- 
rins  Or  fol  : on  fe  fert  quel- 

quefois de  ce  terme  , pour  calculer 
les  monnoies  de  France  dans  les  re- 
mifes  qu'on  fait  dans  les  pays  étran- 
gers ; c’eft  l’écu  de  trois  livres 

L’or  faux , c’eft  la  rofette  qu’on 
Forme  en  lingot , par  le  moyen 
de  la  forge  qu’on  argente  enfuite  , 
St  qu’enfin  on  dore  de  la  même 
façon  que  les  lingots  d’argent  fin  , 

comme  on  l’a  dit  ci-deffus 

Dans  le  royaume  de  Pégu , l’or 
qui  eft  au  plus  haut  titre  , comme 
qui  diroit , en  France  , à vingt- 
quatre  carats , eft  appelle  or  no- 
vellan. 

ORANGE,  fruit  rond  , de  cou- 
leur jaune  , odorant , qui  croît  fur 
un  arbre  appellé  oranger.  Il  eft 
couvert  d’une  écorce  peu  épaiffe  , 
& divifé  en  plufieurs  loges  rem- 
plies d’une  fubftance  veficuleufe  St 
pleine  de  fuc,  dans  laquelle  fe  trou  - 
vent quelques  femences.  Il  y a des 
oranges  douces  fit  des  oranges  ame- 
res.  C’eft  aux  Portugais  que  nous 
fommes  redevables  d’un  fi  excellent 
fruit;  c’eft  pour  cela  qu’ort  les  ap- 
pelle auffi  oranges  de  Portugal  ; 
mais  les  Portugais  n’en  ont  que 
d’une  efpèce.  Il  y en  a , à la  Chi- 
ne , de  plufieurs  fortes.  Celles  qu’on 
eftime  le  plus  , St  qu’on  envoie 
^)ar  rareté , ne  font  pas  plus  groffes 
qu’une  boule  de  billard  ; la  peau 
en  eft  d’un  jaune  tirant  fur  le  rou- 
ge fin,  unie  St  extrêmement  dou- 
ce. Nice,  la  Cioutat,  Grâce,  les 
ifles  d’Hieres , Genes,  le  Portu- 
gal, même  la  Chine, font  les  lieux 
d’où  l’on  tire  ordinairement  les 
oranges  qui  feconfomment  en  Fran- 
ce. Cependant  la  plus  grande  partie 
vient  préfentement  de  Provence. 
*On  fe  fert  des  oranges  douces  St 
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ameres  dans  les  alimens.  Onchoifît 
les  unes  St  les  autres  nouvelles,  rem- 
plies de  fuc , d’une  odeur  agréable  , 
St  ayant  une  écorce  mince.  L'é* 
corce  d'orange  amere  fert  beaucoup 
dans  les  alimens  St  en  médecine. 
On  la  confit , ainfi  que  celle  d’o- 
range douce  ; on  en  fait  auffi  des 
zeftes  ; elle  eft  ftoraacale  , elle  re- 
jouit le  cerveau,  ranime  la  mafle 
du  fang , 8t  donnede  l’appétit.  Leur 
jus  rafraîchit,  humeâe  , fortifie  le 
cœur  ; mais  il  en  faut  ufer  libre- 
ment , fans  quoi  il  peut  incommo- 
der l’eftomac  St  la  poitrine , en  les 
picotant  un  peu  trop  rudement. 
L’écorce  d 'orange  amere  échauffe 
beaucoup,  jette  les  humeurs  dans 
une  forte  agitation  , quand  on  s’en 
fert  avec  excès;  elle  contient  beau- 
coup d’huile  exaltée  8t  de  fel  vola- 
til. L’écorce  de  l'orange  douce  abon- 
de moins  en  ces  principes.  Les  écor- 
ces A' oranges  douces  & ameres  con- 
viennent en  tout  tems  8t  à toutes 
fortes  d’âge , aux  perfonnes  qui  ont 
l’eftomac  foible,  St  à ceux  qui  font 
d’un  tempérament  phlegmatique  8t 
mélancolique.  Pour  les  fucs  de  ces 
fruits  , ils  font  excellens , dans  les 
tems  chauds,  aux  perfonnes  bilieu- 
fes , St  à ceux  dont  les  humeurs 
font  âcres  St  agitées.  On  exprime  le 
fuc  de  l 'orange  amere  ; on  ld  mêle 
avec  du  fucre  St  de  l’eau , St  on 
en  fait  une  boiffon  fort  agréable 
qui  peut  être  donnée  aux  fébrici- 
tans  , dans  le  chaud  de  la  fièvre.  On 
fait  des  compotes  d 'orange,  des  eaux 
A'orange , Stc.  La  fieur  d'orange 
eft  employée  dans  les  alimens  St  en 
médecine.  On  la  confit  toute  en- 
tière , ou  l’on  en  fait  des  pâtes  St 
des  conferves.  On  en  tire , par  dis- 
tillation , une  eau  de  fort  bonne 
odeur,  St  qui  eft  très- ufitée.  Son 
odeur  agréable  vient  de  ce  que  le 
cœur  St  quelques  foufres  , St  quel- 
ques tels  de  la  fleur  d'orange  fe 
font  élevés  avec  l’eau , St  s’y  font 
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mêlé*.  On  doit  choifir  la  fleur  d'o- 
range blanche  , belle  , d’une  odeur 
agréable  St  nouvellement  cueillie. 
Elle  contient  beaucoup  d’huile  exal- 
tée, de  fel  volatil  Scdephlegme. 
Elle  réjouit  le  cœur  8c  le  cerveau; 
elle  fortifie  l’eftomac  ; elle  aide  à 
ladigeflion,  par  fes  principes  vo- 
latils qui  divifent  St  qui  atténuent 
les  parties  groffieres  des  alitnens,  ra- 
niment la  maffe  du  fang,  augmen- 
tent la  quantité  des  efprits.  L’ufage 
immodéré  de  cette  fleur  échauffe  , 
rend  la  bile  plus  âcre  , St  peut  cau- 
fer,  par  ce  moyen  , différentes  ma- 
ladies. La  fleur  d'orange  convient 
en  tout  tems  aux  perfonnes  âgées , 
aux  phlegmatiques , aux  mélanco- 
liques , 8c  à ceux  dont  l'eftomac 
efl  foible  8c  ne  digéré  qu’avec  pei- 
ne. On  fait  de  l’eau  de  fleurs  d'o- 
range, de  la  conferve  d’eau  de 
fleurs  d'orange  8c  de  la  pâte  de 
fleur  d'orange.  On  fçait  que  l’é- 
corce o 'orange  confite  au  fucre  , 
fortifie  l’eflomac,  chaffe  les  vento- 
fités  , confume  les  phlegmes.  L’eau 
A'orange , bue  dans  les  fièvres  pef- 
tiientielles , au  poids  de  fix  onces , 
fait  venir  la  fueur,  8c  fortifie  le 
cœur.  L 'orange  amere  efl  la  plus 
ufitée  en  médecine.  Son  écorce  con- 
vient à la  colique  , 8tc.  Son  fuc  eft 
cordial  5c  humeâant.  L'orange  dou - 
ce  eft  propre  pour  défalterer  dans 
les  fièvres  continues.  La  fleur  d'o- 
range eft  céphalique  , ftomacale  , 
hyftérique  , 8c  propre  contre  les 
Vers.  On  appelle  oranges  vineufes  , 
celles  qui  ont  le  goût  relevé  ; 8c 
oranges  pifleufes , celles  qui  ont 
beaucoup  de  jus. 

On  tire  bien  des  fortes  d’huiles 
de  la  fleur , des  zeftes  8c  du  fruiten- 
tier  de  l 'orange.  L’huile  de  Neroli 
eft  celle  que  donnent  les  fleurs  par 
le  moyen  de  la  diftillation.  La  plus 
parfaite  fe  fait  à Rome;  elle  efl  aufft 
bonne  en  Provence  , 8c  elle  eft  en- 
core meilleure  à Paris....  L’huile 


O R A ïî£ 

qui  fe  tire  des  zeftes  8t  de  la  peau 
de  l 'orange,  par  le  moyen  de  l’eau 
8c  de  l’alambic , eft  aufli  excellente 
pour  la  douceur  8c  la  bonté  de  fon 

odeur L’huile  qu’on  appelle 

de  petit  grain  , eft  celle  qui  fe 
fait  avec  de  petites  oranges  qu’on 
fait  tremper  cinq  ou  fix  jours  dans 
de  l’eau,  8c  qu’on  diftille  avec  la 
même  eau  dans  un  alambic  ; cette 
huile  eft  d’un  jaune  doré  8t  d’une 
odeur  forte,  mais  agréable.  On  croit 
ces  fortes  d’huiles  bonnes  pour  faire 
mourir  les  vers  des  enfans  ; elles  fe 
font  à Grâce  , à Biot , à trois  lieues 
de  Grâce , aux  Cannettes  8c  à Nice; 
mais  on  les  fophiftique  avec 'de 
l’huile  de  Ben , ou  d’amendes  dou- 
ces   Les  petites  oranges  ou 

orangelettes  , réduites  en  poudre  , 
entrent  dans  la  compofition  de  cette 
poudre  cordiale  Sc  univerfelle  qu’on 
eftime  fouveraine  à plufieurs  mala- 
dies de  chevaux. 

ORANGE  MUSQUÉE,  poire  du 
commencement  d’Août , médiocre- 
ment grofTe  , plate , affez  colorée  ; 
fa  queue  eft  longuette,  fa  peau  affez 
fouvent  tiquetée  de  petits  placards 
noirs  ; fa  chair  eft  affez  agréable. 
La  Quintinie  dit  que  l 'orange  muf- 
quée  eft  un  fruit  à planter  en  arbre 
de  tige ...  Il  y a l'orange  tulipe  , 
poire  qui  n’eft  pas  bonne , fice  n’eft 
peut-être  ,fuivantle  même  auteur, 
en  certains  terroirs  ....  L 'orange 
verte  eft  une  poire  du  nombre  de 
celles  qui  ont  la  chair  caffante  , 
avec  une  eau  douce  8c  fucrée  , 8c 
quelquefois  un  peu  parfumée;  elle 
eft  de  la  fécondé  claffe  des  bonnes 
poires.  Le  tems  de  fa  maturité  eft 
.au  commencement  d’Août,  un  peu 
devant  les  robines , les  bons-chré- 
tiens mufqués  8c  les  pêches.  Son 
eau  eft  fuerce  , 8c  à un  parfum  tout 
particulier  pour  fon  efpèce  ; elle 
eft  affez  groffe , plate  8c  ronde;  fon 
œil  efl  enfoncé  ; fon  coloris  eft  verd 
8c  incarnat  fur  une  peau  rude  ; elle 


O R A 

éft  fort  abondante , 8c  fait  mieux  en 
buiflon  qu’en  efpalier,  dit  La  Quin- 
iinie. 

ORANGÉ;  c’efl  ce  qui  eft  cou- 
leur d’orange,  8c  qui  tient  prefque 
egalement,  8c  du  jaune  8c  du  rou- 
ge. Il  y a des  taffetas  orangés , 8c 
des  rubans  orangés.  L’orangé  naca- 
rat fe fait,  en  France,  avec  le  jaune 
8c  le  rouge  de  garance  , ou  avec 
celui  de  bourre.  Le  rouge  écarlate 
n’y  eft  point  employé  , parce  qu'ou- 
tre qu’il  eft  plus  cher  , fa  cou- 
leur ne  fe  fait  pas  fi  commodé- 
ment   {.'orangé  de  garance 

demande  le  jaune  de  gaude  , avec 
ttn  peu  de  terra-merita  dans  le  ga- 
rançage ....  Les  foies  orangées  fe 
teignent  fur  un  feu  de  pur  raucourt, 
Bprès  avoir  etc  alunées  & gaudées 
fortement.  Quand  la  couleur  en  eft 
brune,  elles  font  de  nouveau  alu- 
liées  ; 8c  on  leur  donne  même  , s’il 
en  eft  befoin,  un  petit  bain  de  bré- 
ïil . . . . Pour  les  laines  couleur  de 
feu,  elles  fe  teignent  de  bourre 
teinte  en  garance  ; & les  fils  oran- 
gés, ifabclle  couvert,  ifabellepâle 
jufq  u’au  clair,  auffi-bicn  que  l’au- 
rore, fe  teignent  avec  le  gaude  , 
le  fuftel  & le  raucourt. 

ORANGEADE  ; c’eft  la  boiffon 
que  l’on  fait  avec  du  jus  d’orange  , 
de  l’eau  & du  fucre.  On  l’appelle 
■limonade, 8c  elle  fait  partie  du  com- 
merce des  limonadiers.  Ils  nom- 
ment orangeat  l’écorce  d’orange 
coupée  en  morceaux  longs  8c  étroits, 
confite  au  fec  , ou  couverte  de  fucre 
en  dragée. 

ORANGER,  arbre  qui  produit 
l 'orange  , 8c  qui  a fes  branches  fou- 
pies  £k  minces,  fon  écorce  verte  8c 
blanchâtre  ; fes  feuilles  épaifles  , 
larges , liftes , pointues  par  le  bout , 
femblablesà  celles  du  laurier,  mais 
plus  grandes  , toujours  vertes  , fou- 
tenues  par  une  petite  feuille  échan- 
crée  en  cœur.  L’oranger  fait  l’or- 
nement des  jardins.  Pour  fa  cul- 
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ture , voici  ce  qu’il  faut  obferver. 
Si  l’on  veut  acheter  des  orangers 
pour  les  mettre  en  coiffe,  on  ne 
Içauroit  prendre  trop  de  précau. 
tions.  Si  les  orangers  viennent  de 
loin,  il  peut  y en  avoir  qui  font 
plus  altérés  les  uns  que  les  autres.- 
lls  viennent  en  motte  ou  fans  mot- 
te. Dans  le  premier  cas , comme 
on  laifle  toujours  des  branches  auf- 
quelles  font  attachées  des  feuilles , 
fi  elles  fe  caftent  en  les  pliant  , on 
doit  juger  que  l'oranger  eft  en  bon- 
ne fève  ; mais  fi  elles  obeiffent,  c’èft 
mauvais  ligne.  On  juge  des  oran- 
gers en  bâtons  par  leur  écorce.  Si 
elle  eft  ferme , ou  qu’en  incifant 
une  branche  en  quelque  endroit  , 
elle  fe  détache  du  bois , c’eft  bonne 
marque.  Lorfqu’elle  y adhéré , c’eft 
marque  que  l 'oranger  n’a  plus  dé 
fève  , 8t  par  conléquent  ne  peut 
plus  reprendre.  Il  faut  que  l’écorce 
foit  d’un  verd  jaunâtre  8c  non  pas 
noire.  Quand  on  a fait  le  choix  des 
orangers  qu’on  veut  planter  dans 
les  climats  les  plus  tempérés , tels 
que  font  les  environs  de  Paris;  8t 
les  autres  qui  font  fitués  fous  le 
même  degré  de  chaleur,  on  fait 
choix  d’une  terre  bien  fubftantielle, 
telle  que  pourroit  être  un  gros  fa- 
ble noirâtre  , on  une  terre  grifâtre , 
qui  ne  foit  ni  trop  légère  ni  trop 
humide.  On  en  prend  autant  qu’ort 
croit  en  avoir  befoin  ; on  la  crible 
bien  ; on  y met  deux  tiers  de  ter- 
reau de  couche  , ou  du  fumier  de 
vache  bien  confommé.On  mêle  bien 
le  tout  enfemble  ; 8c  quand  on  » 
planté  les  orangers  de  la  maniéré 
qu’on  va  le  dire  , on  couvre  feule- 
ment la  fuperficie  de  la  terre  de  trois 
doigts  d’épaiftêur , d’une  autre  terré 
compofée  de  moitié  de  celle  qui  eft 
naturelle  , £c  moitié  de  terreau  pur. 
Dans  les  pays  plus  chauds,  com- 
me du  côté  de  Lyon  où  le  foleil 
fe  fait  fentir  plus  âprement  qu’aux 

environs  de  Paris . il  faut  mettre 
* * 
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deux  tiers  de  cette  terre  naturelle , 
St  un  peu  plus  humide  que  la  pré- 
cédente , avec  un  peu  de  terreau  : 
du  tout  on  en  fait  un  corps , St  on 
ne  garnit  la  fuperficie  de  cette  terre 
que  d’un  doigt  feulement.  Il  y en 
a qui  compofent  ces  terres  de  boues 
ramafféesSt  bien  confommées,ainfi 
que  descurures  de  mares , des  fu- 
miers de  pigeons  St  de  poules;mais 
une  telle  mixtion  de  terre  n’eft  pas 
profitable  aux  orangers.  Les  terres 
qui  proviennent  de  la  confomma- 
tion  qui  fe  fait  des  tiges  de  citrouil- 
les & de  leurs  feuilles , de  celles 
de  melons  , & d’autres  plantes  , le 
tout  mêlé  enfemble  , ont  affez  de 
fels  pour  être  employées  à cet  ufa- 
ge  , étant  mêlées  avec  un  tiers  de 
terreau  feulement  ; mais  lorfqu’on 
a beaucoup  d 'orangers  à encaiffer  , 
on  ne  s’amufe  gucres  à fe  fournir 
d’une  pareille  terre. 

On  prépare  les  pots  ou  les  caifles, 
fuivant  la  groffeur  ou  la  grandeur 
des  orangers  qu’on  aura  à y plan- 
ter. Cette  opération  fe  fait  à la  fin 
d’ Avril,  qui  eft  le  tems  que  les  Pro- 
vençaux où  les  Génois  les  appor- 
tent en  France.  On  emplit  les  pots 
ou  les  caiffes  de  terres  préparées. 
On  y plante  les  orangers  , fuivant 
les  régies  qu’exige  le  jardinage.  On 
enterre  les  pots  ou  les  caifles  tiédes 
la  première  année , afin  de  leur  ai- 
der à prendre  racines.  On  met  de 
laciredeflùs  la  taille,  afin  d’empê- 
cher que  la  fève  de  l’arbre  ne  for- 
te , & de  peur  que  le  foleil  ne  les 
brûle,  ou  ne  les  échauffe  trop.  On 
a foin  de  les  entourer  deflus  St  def- 
fous  , de  paillaffons  qu’on  ôte  tou- 
tes les  nuits,  jufqu'àcc  qu’ils  aient 
repris  raçine  , St  qu’ils  pouffent. 
Quand  les  nuits  commencent  à être 
froides  , ce  qui  arrive  ordinaire- 
ment en  Oftobre,on  les  ferre  dans 
un  lieu  fec , St  où  la  gelée  ne 
puiflè  pénétrer.  On  les  en  fort  au 
i j de  Mai , qu’on  les  met  en  belle 
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expofition.  On  a grand  foin  de  le» 
arrofer  pendant  les  grandes  cha- 
leurs , en  cas  que  les  racines  foient 
abondantes , St  que  leur  terre  foit 
ufée.  On  les  dépote  , ou  on  les  dé- 
caiffe  au  printems  , en  les  l'ortant 
de  la  ferre.  La  même  terre  peut 
leur  fervir  pendant  trois  ou  quatre 
ans.  Il  faut , en  les  replantant  Ra- 
fraîchir les  racines , St  leur  ôter  le 
bois  mort  ou  flétri.  On  les  laboure 
de  tems  à autre  avec  une  houlette 
ou  une  ferfouette,  en  prenant  gar- 
de de  ne  point  bleffer  les  racines. 
On  les  ébourgeonne",  on  les  taille 
fuivant  la  forme  qu’ils  demandent , 
8t  l’on  prend  garde  qu’ils  ne  s’em- 
portent plus  d’un  côté  que  de  l’au- 
tre. Les  orangers  de  la  Chine  , Sc 
autres , les  citronniers  , les  limons, 
Stc.  fe  cultivent  de  la  même  ma- 
niéré. 

ORANGERIE.,  c’eft  l’endroit 
d’un  grand  jardin  où  font  placés  les 
orangers  , St  autres  arbres  qu’on 
éleve  dans  des  caiffcs  ; c’eff  aufli  la 
ferre  , ou  le  lieu  où  on  les  enferme 
pendant  l’hiver  pour  les  garantir  de 
la  gelce.  C’eit  ordinairement  une 
galerie  au  plein  pied  d'un  jardin  ou 
d'un  parterre , expofé  au  midi , & 
bien  clofie  de  chafiis  pour  y ferrer 
les  orangers  pendant  l’hiver. 

ORCÀNETTE  , plante  dont  il 
y a deux  efpeces;  celle  qui  croît  en 
France,  dans  le  Languedoc  St  dans 
la  Provence  ; 8t  l’autre  qu’on  ap- 
porte de  Conftaatinople.  L’orcit- 
nette  de  France  eft  une  racine  de 
moyenne  groffeur  St  d’une  lon- 
gueur proportionnée  à fa  groffeur , 
d’un  rouge  foncé  au-deffus , St 
blanche  au-dedans.  Ses  feuilles  font 
vertes  , rondes  8t  femblables  à la 
buglofe  , d’où  vient  qu’on  l’appelle 
buglofe  fauvage.  Du  milieu  de  fes 
feuilles  s’élève  une  tige  garnie  de 
petites  feuilles  8c  fleurs  en  forme 
d’étoiles,  d’un  bleu  mourant.  La 
bonne  oreanette  doit  être  nouvelle, 
Piv 
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fouple , quoique  flèche  , d’un  rouge 
foncé  au-deli'us,  5c  blanche  au-de- 
dans  , avec  une  petite  tête  de  cou- 
leur bleue, Sc  qui,  mouillée  ou  fé- 
che , teigne  d’un  beau  vermeil,  en 
la  frottant  fur  l'ongle  ou  fur  la 
main.  Celle  dont  la  teinture  ne 
conflfte  que  dans  le  rouge , dont 
elle  eft  couverte  fur  la  fupcrflcie  , 
fert  à donner  une  couleur  rouge 
aux  cires  , à certaines  huiles  &t  à 
certaines  grailles.  L'orcanette  du 
Levant  a fa  racine  allez  fouvent 
grofle  comme  le  bras  , & longue  à 
proportion.  Elle  eft  mêlée  de  diffé- 
rentes couleurs,  dont  les  principa- 
les font  le  rouge  St  le  violet.  Cette 
forte  à'orcanette  eft  défendue  aux 
teinturiers  du  grand  St  du  petit 
teint. 

ORCHEL,  drogue  propre  pour 
la  teinture.  Voyez  Orfeille. 

ORCHIS,  plante  qui  pouffe  , de 
fa  racine, lix ou  fept  feuilles  médio- 
crement larges , femblables  à celles 
du  lys, marquées  par-deffus  de  quel- 
ques taches  rouges,  noirâtres, quel- 
quefois fans  taches.  Sa  tige  eft  haute 
d’environ  un  pied , ronde  , rayée  ; 
elle  porte  en  fa  fommité  un  long 
épi  de  fleurs  purpurines , odoran- 
, ates,  agréables  à la  vue,  blanchâtres 
vers  k fond,  St  parfemées  de  quel- 
ques points  de  purpurin  foncé. 
Lorfque  cette  fleur  eft  paflée,  il  lui 
fuccede  un  fruit  fcmblablc  à une 
lanterne  à trois  côtés  , contenant 
des  femences  femblables  à de  la 
fciure  de  bois.  Ces  racines  font  deux 
lubcrcuks  charnus , ronds  comme 
des  olives,  l’un  plein,  l’autre  fon- 
gueux , ride  St  flétri.  Les  racines 
de  1 ’orchis  font  propres  pour  for- 
tifier les  parties  de  la  génération. 
11  y a piufieurs  fortes  d'orchis  que 
l’on  trouve  dans  les  herbiers.  Bra- 
deley  parle  de  trois  ou  quatre  que 
les  curieux  cultivent  communé- 
ment , fçavoir , la  fleur  abeille  , la 
fleur  lézard  , la  fleur  nmche  ? St 


une  efpece  plus  commune, qui  a Tes 
fleurs  pourpres , 8t  que  l’on  trouve 
dans  les  prairies.  On  doit,  dit- il  , 
les  tranfporter  toutes  avec  la  motte 
de  terre  qui  tient  à leurs  racines  , 
précifément  lorfque  leurs  tiges  en 
fleurs  commencent  à paroître  au- 
deflus  de  terre.  Elles  fleuriffentau 
mois  de  Mai  , à environ  un  demi- 
pied  de  terre. 

ORDINAIRE  , jour  auquel  les 
couriers  ont  coûtutne  de  partir  d’un 

lieu  , ou  d’y  revenir Ordinaire 

eft  aufli , en  terme  de  commerce  de 
mer , ce  que  chaque  matelot  peut 
porter  avec  lui , fur  un  vaiffeau 
marchand , de  hardes  ou  de  petites 
marchandifes.  On  le  nomme  au- 
trement pacotille. 

ORDONNANCE  , loi  ou  com- 
mandement d'un  fouverain.  Il  n’y  a 
point,  ou  peu  de  Rois  de  France  , 
qui  n’aient  publié  des  loix  , 5c  fait 
drefler  des  ordonnances  pour  le  gou- 
vernement de  leur  royaume.  Les 
anciens  capitulaires  de  la  fécondé 
race, les  ordonnances  de  S.  Louis, 8c 
des  autres  Rois  de  la  troifleme,  qui 
l'ont  précédé  ou  faivi,font  St  feront 
toujours  des  monumens  des  atten- 
tions de  nos  Rois  pour  le  repos  St 
le  bon  gouvernement  de  leur  peu- 
ple ; mais  aucunes  de  ces  ordon- 
nances ne  font  à comparer  avec  cel- 
les de  Louis  XIV  , pour  le  nombre, 
même  pour  la  flagelle  St  l’équité 
avec  laquelle  elles  ont  été  difltées  ; 
8t  il  n’y  en  a prefque  point  qui 
n’aient  au  moins  un  rapport  éloi- 
gné avec  le  commerce.  Voici  la 
date  de  celles  où  il  y a des  articles 
concernant  le  commerce  , St  dont 
il  n’eft  point  parlé  ailleurs. 

L’ordonnance  civile  , nommée 
aufli  code  civil  , ou  code  Louis  , 
eft  une  ordonnance  de  Louis  XIV  , 
donnéeà  Saint-Germain-en-Laye, 
en  Avril  1687.  Le  fleizieme  article 
concerne  fpécialement  les  négo- 
ciant, & traite  de  la  forme  de  pro- 
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técfcr  par-devant  les  juges  St  con- 
fols  des  marchands-..  L 'ordonnance 
fiir  le  fait  des  eaux  St  forêts, donnée 
à Saint- Germaui-en-Laye,  en  Août 
1669,  diftribuée  en  trente-deux  ti- 
tres, parle  dans  les  XV  , XVII, 
XVIII, XXVII  & XXVIII , du  com- 
merce St  de  l’exploitation  des  bois. 
L 'ordonnance  , ou  réglement  ap- 
pelle le  code  marchand  , donné  à 
S.Germain-en-Layc,enMars  1675, 
eft  univerfelle  pour  ce  qui  regarde 
les  marchands , tant  en  gros  qu’en 
détail , les  banquiers  , les  traitans, 
& tout  homme  qui  fe  mêle  de  let- 
tres de  change.,...  L'ordonnance 
des  aides  , donnée  à Fontainebleau, 
en  Juin  1680  , contient  les  droits 
dûs  au  Roi  pour  les  entrées  du  vin 
St  autres  boiflbus  dans  la  ville  St 
fauxbourgs  de  Paris  , les  droits  de 
gros  , les  droits  de  détail , le  droit 
de  fubvention  , Stc L’ordon- 

nance fur  plufieurs  droits  des  fer- 
mes du  Roi , St  fur  tous  en  général, 
aété  donnée  à Verfailles.le  11  Juil- 
let 168 1 , au  fujet  du  tabac,  de 
For , de  l’argent , de  l’étain , des 
toiles , bafins  , futaines , cauevas, 
cendres,  ioudcs  , gtaveles , Sic...  11 
y a trois  ordonnances  de  marine  , 
l’une  concernant  les  armées  navales 
& les  arfenaux  de  la  marine  du  Roi, 
du  15  Avril  16S9;  l’autre  du  mois 
d’Août  1681, concernant  le  commer- 
ce de  met  en  général;8t  la  troifieme 
du  mois  de  Novembre  1684, regarde 
feulement  la  province  de  Bretagne. 
L 'ordonnance  touchant  la  police 
des  ifles  françoifes  de  l'Amérique , 
&cc  qui  s’y  obferve  , fut-tout  par 
Tapport  aux  Nègres , eft  du  mois 
de  Mars  168  5...  L'ordonnancé  fur  le 
fait  dés  cinq  greffes  fermes,  a été 
donnée,»  Veriailles,au  mois  de  Fé- 
vrier 1 487, St  contient  en  quatorze 
titres , non-feulement  ta  police  qui 
doit  s’obferver  par  le  fermier  & fes 
commis  dans  les  douanes  £>t  bureaux 
où  fe  payent  6c  fe  perçoivent  les 
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deniers  du  Roi , mais  auffi  tout  ce 
que  les  marchands  négocians,  fac- 
teurs , commiflionuaircs  ,■  voitu- 
riers , Sic.  doivent  l'çavoir  St  pra- 
tiquer par  rapport  à l’acquit  des 
fufdits  droits , tant  pour  les  mar- 
chandées tirées  du  dehors  que  cel- 
les qui  y font  envoyées,..  î .'ordon- 
nance concernant  la  jurifdidion  des 
prévôt  des  marchands  St  échevins 
de  la  ville  de  Paris , regarde  le 
négoce  des  marchandées  qui  y ar- 
rivent par  les  rivières  ou  qui  fe 
débitent  furies  ports,places  St  éta- 
pes de  cette  capitale. C’eft  une  com- 
pilation d’anciennes  ordonnances 
qui  ont  été  de  beaucoup  augmen- 
tées , St  ont  paru  en  meilleure  for- 
me, en  r6?z;  vingt-trois  chapitres 
la  compolènt.  Le  premier  contient 
tout  ce  qui  concerne  les  rivières 8c 
leurs  bords  pour  la  commodité  de 
la  navigation  , St  dont  les  prévôt 
des  marchands  St  échevins  ontl’inf- 
pe&ion  ; le  fécond  regarde  la  con- 
duite des  marchandées  par  eau;  le 
troifieme  , l’arrivée  des  bateaux  8t 
des  marchandées  aux  ports  de  la 
ville  de  Paris;le  quatrième, les  fonc- 
tions des  maîtres  des  ponts, leurs  ai- 
des, chableurs,  maîtres  des  pertuis, 
gardes  de  nuits,  boueurs , plan- 
cheurs,  dcbacleuts,  chargeurs,  dé- 
chargeurs de  bateaux,  Stc.  le  cin- 
quième,la  police  qui  doit  s’obferver 
pour  les  bateaux  St  coches  par  eau 
par  les  maîtres  pafi’eurs  d’eau  ; les 
fixieme  St  fcptieme,la  marchandée 
des  grains, St  les  fondions  des  jurés 
mefureursSt  porteurs  de  grains;  le 
huitième  , jufqu'au  quatorzième 
traite  de  la  marchandée  de  vin 
St  autres  liqueurs , St  de  leurs  me- 
fures;le  quinzième, du  poêlon  d’eau 
douce;  le  dix-feptieme  , du  bois 
neuf, du  bois  flotté  81  du  bois  d’ou- 
vrage; le  dix-huitieme,du  merraitt 
à treilles , de  l’ofier  St  du  ploïon  ; 
le  dix-neuvieme  , des  mouleurs  de 
bois  ; le  vingtième , des  aides  aux 
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jurés  mouleurs,  & des  déchargeur*  font  pas  en  bon  ordre,  ne  peuvent 
de  bois  en  charretes;les  vingt-unie-  faire  foi  en  juftice. 
me,  vingt-deuxieme  & vingt-trol-  OREILLE  : il  y a beaucoup  de 
fieme  , de  la  marchandife  du  char-  chofes  dans  les  arts  8t  métiers  auf- 
bon  , des  fondions  des  jurés-mefu-  quelles  les  ouvriers  donnent  ordi- 
leurs  8c  des  jurés-porteurs  de  char-  nairementle  nom  d'oreilles  , foit 
bon  ; le  vingt-quatrieme  rapporte  parce  qu’elles  ont  une  efpece  de 
divers  édits, déclarations,  arrêts  8c  reflemblance  , bien  qu’éloignée, 
réglemens  fur  les  étalonnages  des  avec  les  oreilles  naturelles,  foit  feu- 
mefures, les  hauteurs  8c  largeurs  de  lcment  à caufe  qu’elles  font  doublet 
celles  de  bois, qui  fervent  à la  diflri-  comme  elles.  Les  oreilles  d’une  an- 
bution  des  grains,  farines, légumes,  cre  qu’on  nomme  auffi  pattes  , font 
fruits, charbons  de  bois  8c  de  terre;  les  deux  bouts  plats  8c  pointus  , 
les  vjngt-cinquieme  8c  vingt-fixie-  faits  en  langue  de  char , qui  lui  fer- 
me regardent  les  jurés-mefureurs  vent  à mordre  8t  à tenir  dans  le 

defel,levingt-feptieme,!escourtiers  fable l.es  oreilles  d’un  minot  à 

de  lard  8t  de  graiflfe  ; le  vingt-hui-  mefurer  les  grains  , font  les  deux 
ticme,les  jurés  mefureurs d’oignons  pièces  plates  qui  font  attachées  au 
6td’autresfruits;le  vingt  neuvième,  ceintre  pour  y affermir  la  poten- 
leplâtrecrud, chaux, moilon, carreau  ce....  Les  oreilles  d’an  chaudron  , 
de  grais,  ardoifes  qui  viennent  par  d’un  fceau  , d’une  marmite  , font 
la  ririere;letrentieme, 'es courtiers  les  morceaux  de  fer  pkit , dans  leP- 

de  chevaux  pour  les  marchandifes  quels  l’anfe  eft  mobile Oreilles, 

qui  viennent  par  eau.  Les  trois  der-  chez  les  emballeurs  , font  les  mor- 
niers  concernent  les  rentes  fur  l’hô-  ceaux  de  toile  qu’on  ménage  aux 
tel  de  ville , les  conftruftions , les  quatre  coins  d’nn  ballot,  lorfqu’on 
réparations,  l’entretien  des  portes,  en  fait  l’emballage  , afin  que  les 
remparts  , quais,  ports  , 8cc.  crochetcurs  , forts  , ou  gagne-de- 
ORDRE  ; dans  le  commerce  des  niers , qui  ont  coûtume  de  les  char- 
lettres  8c  billets  de  change, eft  l’en-  ger  ou  décharger,  aient  plus  de 
doffement  mis  au  dos  du  billet  ou  pi  ifc  pour  les  remuer  ou  changer  de 
lettre  de  change  qui  la  rend  paya-  place. 

ble  à celui  à qui  elle  a été  cédée.  OREILLE  DECHARRUE.  Les 
Un  billet  ou  une  lettre  de  change  laboureurs  appellent  ainfi  la  partie 
qui  ne  feroit  pas  ftipulée  par  ordre , de  la  charrue  , à laquelle  eft  atte- 
ste feroir  pas  négociable  ; 8c  la  va-  ché  le  foc  , 8c  qui  (ert  pour  tour- 
leur  n’en  pourroit  être  comptée  ner  la  terre  que  le  foc  a fendue  ; en 
qu’à  celui  ah  nom  duquel  la  lettre  plufieurs  endroits  , Yoreille  de  ckar- 
ou  le  billet  auroit  été  fait , ou  à rue  n’eft  point  la  partie  où  l’on  ap- 
quelqu'autre  fondé  de  procuration  plique  le  foc  , mais  un  petit  ais 

pour  le  recevoir Ordre  eft  auflî,  triangulaire  qui  s’applique  à la  par- 

dans  le  commerce , le  pouvoir  ou  tie  où  fe  met  le  foc,  enforte  que 
la  commiffion  qu’un  marchand  don-  par  fa  pointe,  il  y fou  attaché 
ne  à fon  correfpondant  , ou  com-  avec  un  crochet  de  fer  qui  eft  à 
millionnaire  , de  lui  faire  telle  em-  cette  pointe  , & que  l’on  engage 
plette  , à tel  prix  , à tel  terme  , dans  un  anneau  qui  eft  plus  proche 
& autres  conditions.....  Ordre  , fe  du  foc  , 8c  que  par  l’autre  elle  s’en 
dit  encore  de  la  bonne  tégie  qu’un  éloigne  parle  moyen  d’une  cheville 
négociant  tient  dans  fon  commet-  de  bois  , longue  d’environ  un  pied  , 
Ce:  les  livres  d'un  marchand  qui  ne  enclavée  par  un  bout  dans  ce  petit 
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aïs , St  qui , par  l’autre  bout , entre 
dans  un  trou  qui  efl  à la  partie  de  la 
charrue  qui  porte  le  foc  ; ainfi  l’o- 
reille  fait  un  angle  aigu  avec  cette 
partie  de  la  charrue.  Cette  oreille 
c(t  mobile  , 8t  fe  met  tantôt  d’un 
tôré  , tantôt  de  l’autre.  On  la  chan- 
ge , quand  le  fillon-eft  achevé  St 
que  l’on  veut  tourner  pour  en  com- 
mencer une  autre  , afin  qu’elle  foit 
toujours  cn-deÔ2ns  des  filions  ; en 
d'autres  endroits , c’eft  la  partie 
poflérieure  du  bois  même  , auquel 
le  foc  fe  met , & que  l’on  peut  np- 
peller  le  manche  du  foc  , qui  s’é- 
largit , mais  qui  dt  immobile;  alors 
il  faut  labourer  à deux  rangs  de 
filions  , l’un  à droite  , St  l’autre 
à gauche  , afin  que  cette  oreille  , 
qui  ne  fe  peut  changer  foit  toujours 
en- dedans  du  fil'.on , Si  qu’elle  re- 
jette flir  les  filions  déjà  tracés  , & 
non  pas  fur  la  terre  non  encore  la- 
labourée , celle  que  le  foc  coüpe 
à mefure  qu'il  avance. 

OREILLE  DE  CHAT,  en  terme 
d'agriculture  , ffe  dit  des  feuilles  de 
ia  vigne  lorfqti’elles  ne  s’étendent 
point  en  pouffant.  Quand  la  vigne 
fait  l 'oreille  de  chat , c’eft-à-dirc  , 
quand  fes  feuilles  commençant  à 
S’épanouir  , reffcmblcnt  à une  lan- 
gue de  char,  c’eft  une  marque  que 
le  bourgeon  a fouffert. 

OREILLE;  parmi  les  jardiniers  , 
fe  dit  des  deux  premières  feuilles 
qui  fôrrent  des  gtaincs  femées , Bt 
qui  font  différentes  des  graines  qui 
viennent  après. 

OREILLE  D’ANE  : nom  qu’on 
donne  à la  grande  confoudc,  plante , 
dont  on  fe  fert  beaucoup  en  méde- 
cine. 

OREILLE  DE  LIEVRE.plante 
àinfi  appellée  , à caufe  de  la  figure 
de  fes  feuilles.  On  la  nomme  au- 
trement perce-feuille.  Voy.  ce  met. 

OREILLE  D’OURS,  plante  qui 
pouffe  ,de  fa  racine  , des  feuilles 
grandes,  polies,  graffes , tantôt  den- 
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telées  , tantôt  entières  , d’un  goût 
amer.  Les  tiges  qui  s’élèvent  entre 
fes  feuillesportent,  à leurs  fommi* 
tés , des  fleurs  jaunes  St  pâles,  ex- 
halant une  odeur  douce  St  mielleu- 
fe.  Chaque  fleur  eftun  tuyau  évafé 
en  entonnoir  , à pavillon  découpé 
en  cinq  ou  fix  parties.  Ses  femerï- 
ces  font  menues  de  couleur  brune, 
renfermées  dans  un  fruit  prefque 
rond.  Sa  racine  eft  groffe  , garnie 
de  fibres  blanches.  Il  y a d’autres 
efpeces  à'oreiîles  d'ours  On  leur 
donne  ce  nom  , à caufe  de  la  pré- 
tendue reffemblance  de  leurs  feuil- 
les avec  Voreille  d'un  ours.  Ce» 
fleurs  font  très-précieufes,  tant  par 
leurs  variétés  furprenantes , que 
par  l’excellence  de  leur  odeur.  El- 
les fleurift'ent  en  Avril,  Si  croiffeitt 
environ  à fix  pouces  de  hauteur. 
Une  belle  oreille  d'ours  , félon  Bra- 
deley,  doit , 1 °.  avoir  la  tige  à fient 
forte  St  réfiftante  ; 2°.  les  pédicu- 
les des  fleurs  courts  St  capables  dé 
foutenir  la  fleur  bien  droite  ; lé 
tuyati,  ou  col  de  chaque  fleur  bieÀ 
court  ; 4°.  les  fleurs  grandes  Si  ré- 
gulières; 5°.  leurs  couleurs  vives 
St  bien  mêlées;  6°.  l'œil  grand  , 
rond  St  d’un  beau  blanc  ; 7Q.  les 
fleurs  étendues  à plat,  St  jamais 
formant  le  godet;  8°.  les  fleurs  etl 
bonne  quantité  , Sc  également 
étendues  fur  la  tige. 

Des  oreilles  d'ours  , qui  ont  ces 
perfeftions  , on  doit  conferver  la 
graine  pour  en  femer  St  perpétuer 
d’autres.  On  recueille  les  graines 
de  cette  fleur , dès  que  les  tiges 
font  jaunes , Si  les  gonfles  parve- 
nues à leur  groffeur.  Pour  confer- 
ver leurs  graines  , auffi-bien  que 
celles  des  autres  plantes, on  arrache 
toutes  les  gouffes  avec  la  tige, Si  on 
les  garde  dans  cet  état  jufqu’au  tems 
de  les  femer.  Rien  ne  contribue 
tant  à la  force  St  à la  vigueur  des 
plantes , qu’on  veut  multiplier  de 
graine , que  la  méthode  de  confer- 
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ver  les  graines  jufqu’au  tems  de  la 
femaille;  Sc  rien  ne  peut  donner  de 
meilleures  inftruûions  à cet  égard, 
que  la  nature  elle-même.  Il  faut 
cueillir,  dans  une  matinée  féche,  la 
graine  d'ours , St  l’expofer  pendant 
«leux  mois  au  foleil  fur  des  feuilles 
de  papier  , trois  heures  par  jour  , 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  hors  d’ctat 
de  moifir.  pour  lors  on  la  conferve 
dans  des  endroits  bien  fecs;jufqu’à 
ladernierc  fcmaine  de  Février,  au- 
quel tenu  il  faut  la  nettoyer  8c  la 
femer  de  la  maniéré  fuivante.  On 
prépare  une  cailfe  de  bois  de  chêne 
ou  de  fapiu,de  quatre  pieds  de  lon- 
gueur , de  deux  de  largeur , de  fix 
de  profondeur  , dont  le  fond  foit 
percé  de  trous  éloignés  de  fix  pou- 
ces les  uns  des  autres.  On  met  au 
fond  de  cette  cailfe  deux  pouces 
d’épaifiëur  de  charbon  de  terre  à 
demi-confommé:  on  étend  par-def- 
fus  quelque  bonne  terre  fablonneu- 
fe  dei’épailTcur  detrois  pouces, après 
quoi , on  met  de  la  terre  , tirée  des 
faules  creux,jufqu’à  ce  que  la  cailfe 
foit  pleine.  Ceci  cil  pour  l’Angle- 
terre , où  le  charbon  de  terre  eft 
commun.  Pour  nos  jardiniers , ils 
peuventprendrede  la  terre  de  jar- 
dinier bien  criblée  , St  du  terreau 
de  couche  , autant  de  l'un  que  de 
l’autre  , 8cks  bien  mêler  ; enfuite 
on  feme  la  graine  , fans  la  couvrir 
de  terre;  on  fe  contente  de  la  pref- 
fer  fur  la  terre  avec  un  bout  de 
planche,  afin  de  l’affaifler  de  ma- 
niéré que  la  terre  foit  au-delfus  des 
bords  de  la  cailfe  , afin  qu'en  l’ar- 
rofant , la  graine  qui  elt  légère,  ne 
palfe  point  par-delfus  les  bords. 
Cette  pépinière  doit  être  continuel 
lement  arrofée  , 8c  jamais  être  fé- 
che  , car  fans  une  continuelle  hu- 
midité , la  graine  ne  leveroit  point. 
Il  faut  couvrir  cette  cailfe  avec  un 
rézeau  , afin  que  les  oifeaux  ne 
viennent  pas  la  détruire.  Depuis  le 
letns  qu’on  la, feme  , jufqu’au  com- 
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mencement  d’Avril , il  faut  placer 
la  caiffcdans  un  endroit  à l’ombre, 
de  peur  que  le  foleil  ne  delféche  8c 
ne  ride  les  jeunes  plantes.  S’il  arri- 
voit  , faute  d’arrofer,  que  la  grai- 
ne ne  levât  pas  la  première  année, 
il  faudroit  conferver  la  cailfe  juf- 
qu’à l’année  fuivante,  St  on  en  au- 
ra certainement  une  bonne  récolte. 

Ces  plantes  venues  de  graine  font 
alfez  fortes  pour  être  tranfplantées 
au  mois  de  Juillet  ou  Août  fuivant, 
à environ  quatre  pouces  de  diflan- 
ce,dans  des  carreaux  de  terre  légè- 
re, bien  criblés  à un  endroit  où  el- 
les n’aient  que  le  foleil  du  matin.  Il 
eft  à propos  même  de  les  défendre 
de  la  chaleur, pendant  quinze  jours, 
après  les  avoir  plantées.  Au  mois 
d’Avril  fuivant , il  y a efpérance 
que  quelques-unes  pourront  com- 
mencer à fleurir  ; fi  elles  ont  les 
bonnes  qualités,  dont  on  a parlé  , 
on  les  tranfplante  dans  des  pots 
remplis , ou  d’une  demi-charge  de 
fablede  mer, d’une  charge  de  terre 
franche  , d’une  charge  de  terre  à 
melon , le  tout  mêlé  enfemble  , 8c 
paffé  par  le  crible,  ou  d’une  terre 
franche  fablonneufe,  à laquelle  on 
ajoûte  une  égale  quantité  de  terre 
à melon , le  tout  mêlé  enfemble  8c 
paffé  par  le  crible,  ou  enfin  d’une 
charge  de  bois  pourri , à laquelle 
on  ajoûte  une  égale  quantité  de 
terre  franche,  &t  une  demi-charge 
de  terre  à melon,  le  tout  comme 
lesprécédens.Tous  ces  mélanges  de 
terre  doivent  refter  quelque  tems 
en  monceaux,  afin  que  leurs  diffé- 
rentes parties  puilfent  s’incorporer 
bien  enfemble  , avant  que  l’on  en 
faffe  ufage.  De  ces  trois  efpeces  de 
terres  mélangées , dont  on  vient  de 
parler,  c’eftau  jardinier  fleurifleà 
choifir  celle  qui  lui  plaira. 

Pour  faire  fleurir  les  oreilles 
d'ours  , on  met  des  pots  fur  les  ta- 
blettes , les  uns  au-deffus  des  au- 
tres, dans  un  endroit  du  jardin  où  ils 
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ne  puiflênt  avoir  que  le  foleil  du  ma- 
tin. A mefure  que  ces  fleurs  fe  cou- 
vrent d’une  efpèce  de  duvet  velouté 
qui  contribue  beaucoup  à en  aug- 
menter la  beauté,  il  faut  fe  pourvoir 
de  quelque  chofc  pour  les  couvrir 
pendant  les  pluies  qui  feroient  ca- 
pables de  détruire  ce  duvet,  & de  dé- 
truire leurs  couleurs.  La  faifon  favo- 
rable pour  divifer  leurs  racines,  c’eft 
lorfqu’elles  font  en  fleurs,  ou  vers  la 
fin  du  mois  de  Juillet.  Les  curieux 
fleuriftes  font  avertis  de  ne  pas  don- 
ner trop  d'humidité  en  hiver  aux 
oreilles  d'ours , d’en  ôter  les  feuilles 
pourries , de  ne  les  pas  laiflér  paf- 
fer  la  première  femainede  Janvier, 
fi  le  tems  le  permet,  fans  ôter 
la  terre  ufée  d'autour  des  racines 
de  ces  plantes  , 8c  de  remplir  les 
pots  de  nouvelle  terre  , tirée  de 
leurs  monceaux  de  terre  préparée. 
Parce  moyen  , ces  fleurs  doivent  fe 
trouver  très  fortes  dans  la  faifon. 
L 'oreille  d'ours  eft  vulnéraire  8t 
aftriugente.  La  décoftion  de  cette 
plante  eft  apéritive  : on  l’emploie 
dans  la  gravelle  8c  dans  la  piefre. 

OREILLE  DE  SOURIS,  ou  DE 
RAT,  plante  ainli  appellée  , parce 
que  fes  feuilles  font  faites  comme 
des  oreilles  de  fouris.  Elle  croît  par- 
tout, 8c  fleurit  en  Mai.  On  dit  qu’ap- 
pliquée en  Uniment,  elle  guérit  les 
fiftules  du  grand  angle  de  l’œil. 

OREILLER,  en  terme  de  paffe- 
tftentier-boutonnier  ; c’eft  un  petit 
pupitre  quarré , fait  de  bois  léger  , 
plus  long  que  “large  , couvert  de 
quelque  étoffe  ou  toile  , ordinaire- 
ment verte  , rembourrée  un  peu 
ferme , qui  fe  met  fur  les  genoux 
pour  fabriquer,  à la  main , avec  des 
fiifeaux  8c  des  épingles  , les  den- 
telles, guipures,  8c  autresfemblables 
ouvrages,  dépendans  du  métier  de 
paflementier-boutonnier.  Les  ou- 
vrières qui  travaillent  aux  dentel- 
les d’Angleterre,  foit  de  foie  , foit 
de  fil , 8c  toutes  celles  qui  font  des 
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dentelles  de  Malines,  du  Havte,  SC 
autrçs  femblables,  fe  fervent  atifli 
d’un  oreiller , mais  ordinairement 
plus  rond  que  quarré. 

OREILLONS  ; ce  font  les  ro- 
gnures des  cuirs  ou  peaux  de  bœufs, 
veaux,  moutons,  8c c.  dont  on  fe 
fert  pour  faire  la  colle  forte  : on 
les  appelle  oreillons  , ou  parce  que 
les  oreilles  de  ces  animaux  fe  trou- 
vent parmi  ces  rognures  , ou  parce- 
qu'en  effet  les  plus  grands  morceaux 
de  ces  rognures  ne  le  font  pas  plus 
que  les  oreilles  de  ces  bêtes. 

ORELIANE,  plante  qui  croît  en 
quelques  endroits  du  cominenr  de 
l'Amérique, particuliérement  à Bre- 
bice,  colonie  des  Holjandois , près 
de  la  riviere  de  Surinam  , en  terre- 
ferme.  Cette  plante  fe  cultive  de  la 
même  maniéré  que  l’indigo,  8c  on 
lui  donne , à peu  près  , les  mêmes 
apprêts.  On  en  tire  une  teinture  qui 
n’eft  pas  moins  bonne  que  l’indigo. 

ORFEVRE,  artifan  tparchand  qui 
fabrique  , vend  8c  acheté  toute 
forte  de  vaiffelle  8c  d’ouvrage  d’or 
8c  d’argent.  Les  orfèvres  , aufïï 
nommés  jouailliers , font  le  com- 
merce des  joyaux , des  perles  8c  des 
pierres  prjécieufes  qu’ils  montent 
8c  mettent  en  œuvre.  Les  orfèvres 
font  le  fïxteme  corps  des  marchands 
de  Paris;  chaque  orfèvre  a fon  poin- 
çon particulier  pour  marquer  fon 
ouvrage.  Il  a la  faculté  de  graver 
toutes  fortes  d’ouvrages  d’orfévre- 
rie, fceaux  8c cachets, 8c  défaire  8t 
graver  les  poinçons  8c  lames  d’acier 
dont  ils  ont  befoin  pour  fabriquer 
8c  erner  leurs  ouvrages.  Les  pre- 
miers ftatuts  des  orfèvres  ont  été 
donnés  par  Philippe  IF,  dit  de 
Valois,  au  mois  d’Août  1545.  Le 
tems  d'apprentiffage  eft  de  huit  an- 
nées, celui  de  compagnonnage  de 
deux  ; 8c  nul  ne  peut  être  reçu 
maître  fans  donner  caution  de 
la  fomme  de  mille  livres.  Il  eft 
défendu  à tous  marchands  8c  arti- 
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fans,  autre  que  les  orfèvres  & leurs  la  Provence  & le  Comtat-Venaifiîn 
veuves,  de  faire  aucun  commerce  font  les  provinces  qui  en  fournif- 
.d’orévrerie  du  poinçon  de  Paris,  fent  le  plus.  La  plantation  confidé- 
II  eft  cependant  permis  aux  mar-  rable  de  meuriers  que  l’on  fait  dans 
chands  merciers  de  la  même  ville  prcfque  toutes  les  autres  provin- 
de  vendre  de  la  vaiffelle  & autres  ces,  l’encouragement  que  donne  le 
pièces  d’orfèvrerie  venaat  d'Alle-  miniftere  à cette  culture  , 8ï  le 
magne,  ou  autres  pays  étrangers,  à profit  réel  que  le  cultivateur  en 
la  charge  d'en  faire  leur  déclaration  doit  retirer,  font  efpérer  que  dans 
au  bureau  des  orfèvres  qui  les  doi-  peu  la  France  parviendra  à le  palier 
veut  marquer  d’un  poinço  i parti-  des  fuies  étrangères  , en  donnant 
culier  deftiné  à cet  ufage.  L 'orfé-  tous  fes  foins  à la  filature  St  au 
vrerie  de  Paris,  tant  à caufe  de  fon  moulinage.  La  finefl'e  des  organfins 
titre  , que  pour  fa  façon  , eft  fort  fe  dillingue  au  poids,  c’eft-à-dire, 
eftimée.  Le  corps  d'orfèvrerie,  ainfi  que  la  longueur  d’un  brin  à'organ- 
que  les  autres  corps  des  marchands,  fin  doit  pefer  plus  ou  moins  , fui— 
,a  fes  maîtres  & gardes  prépofés  vant  la  finelfe.  Voyez  Soies. 
pour  tenir  la  main  à l'exécution  de  ORGE  , grain  que  l’on  met  au 
fesftatuts  St  réglemens,  St  veiller  rang  des  bleds  qu’onappelle  petits. 
à la  confervation  de  fes  privilèges,  mars.  I!  pouffe  une  tige  plus  courte 
Ils  font  au  nombre  de  fix.  Le  pre-  que  celle  du  froment  St  dufeigle  , 
mier  eft  appelle  grand-maître.  Il  entre -coupée  ordinairement  de 
eft  le  chef  du  corps,  & préfide  à cinq  noeuds , St  quelquefois  de  fix; 
toutes  les  affemblées.  Chaque  an-  11  fort  de  chacun  de  ces  nœuds  une 
née,  il  fort  de  charge  trois  maîtres  feuille  qui  environne  prel'que  toute 
St  gardes  qui  fout  le  grand-garde  la  tige.  Les  feuilles  baffes  font  plus 
St  les  deux  premiers  des  autres  étroites  que  celles  du  froment , les 
gardes.  autres  font  quelquefois  aufli  lar- 

ORGAGIS  , toile  blanche  de  ges.  Scs  fleurs  St  fes  graines  naif- 
coton,qui  vient  des  Indes  orien-  fent  dans  des  épis;  chaque  fleur 
taies;  c’eft  une  forte  de  baffetas.  eft  à plufieurs  étamines,  foute- 
ORGANDY  , autre  toile  de  nues  par  un  calice  à deux  ou  trois 
coton , efpece  de  mouflieliue  ap-  feuilles.  Les  graines  font  poin- 
pellée  bétille.  tues  par  deux  bouts  , greffes  vers 

ORGANSIN,  foie  ouvrée  , ap-  le  milieu  attachées  fortement  à la 
prêtée,  filée  St  moulinée,  h'organ-  balle  , qui  eft  fouvent  terminée  par 
fin  eft  compofé  de  quatre  brins  de  un  filet  de  couleur  blanche,  tirant 
foiegraife  qui  ont  été  d’abord  filés  fur  le  jaune  , remplies  d’une  fubf- 
8t  moulinés  féparément , St  qui  tance  moëlleufe,  qi*i  fe  réduit  en  fa- 
étant  enfuite  remis  au  moulinage  rine  ; 1a  racine  eft  chevelue.il  y a 
tous  enfemble,  ne  compofent  qu’un  de  l'orge  blanc,  de  l'orge  rouge , 
l’eul  fil.  Les  organfins  prennent  or-  de  plufieurs  autres  couleurs , fui- 
dinairement  leurs  noms  des  pays  St  vant  les  lieux.  On  en  diftingue  or- 
villes  où  on  les  apprête  ; tels  font  dinairementdeuxefpeces,  l’unequi 
les  organfins  de  Milan  , de  Bolo-  vient  fur  des  épis  gros  St  coutts  , 
gne  , de  Bergame  de  Reggio  , l’autre  fur  des  épis  plus  minces  !k 
Sic.  Ceux  appeUés  en  France  or-  plus  long;  mais  cette  différence  n’a 
ganfin  du  pays , font  recueillis,  ou-  rien  d’effentiel  pour  la  qualité  du 
vrés  St  montés  dans  le  royaume  grain.  L’orge  en  plufieurs  endroits 
wême.Le  Languedqcjle  Dauphiné,  eft  nommée  marféche , eu  d’autiet 
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paumelle,  orge  de  Galatie,  orge  nue  la  quantité  de  femence,fuivant 
à deux  rangs,  pour  la  ditlinguer  de  la  qualité  de  la  terre , Sc  fuivant  la 
l’efcourgeon.  faifon  & le  teins.  Au  furplus,  il  faut 

Le  grain  d'orge  fert  à nourrir  les  obl'erver  la  même  chofe  que  pour 
belliaux.  Ln  Efpagne,  on  le  donne  l’avoine.  Ordinairement  après  que 
aux  chevaux,  comme  on  tait  ici  le  feigle  eft  moiftonné  , on  fauche 
l’avoine.  Ce  grain  fert  encore  à l’orge.  Il  ne  faut  pas  le  laitier  mûrir 
faire  de  la  bicre , Sx  du  pain  qui  trop  , parce  qu'il  lèche  aifement; 
eft  raftaîthiflant  8c  niiez  nourrit-  8c  ayant  le  tuyau  trop  foible,  il 
fant , mais  peu  gracieux , dur  à di-  verfe  8c  s'égrène  bien  vite.  Le  meil- 
gérer  , Sx  mauvais  pour  l’eltomac.  leur  moyeu  de  confetver  l’orge,  eft 
Le  pain  d’orge  étoit  fort  commun  d’y  meure  une  feuille  de  laurier, 
anciennement.  L’orge  fe  prépare  Ce  font  les  marchands  de  bled,  les 
différemment  pour  nous  fervir  d’ali-  blatiers  Sx  les  fermiers  de  la  cam- 
ment.  La  plus  ufitée  eft  l'orge  mon-  pagne  qui  vendent  en  gros  l’orge 
di  qui  a été  dépouillé  de  f?  première  qui  fe  confomme  à Paris.  L’orge  fç 
peau  ou  enveloppe.  On  s’en  fert  vifite  Sx  mefure  fur  les  ports  Si 
dans  la  compofition  de  pltifieurs  marchés  de  Paris  , par  les  jurés  me- 
tiianes  qu’au  ordonne  aux  malades,  fureurs  de  grains, 
comme  aux  perfonnes  en  fanté  pour  ORGE  : Futaine  à grain  d'orge  ; 
les  rafraîchir.  c’eft  une  forte  de  futaine  ouvragée , 

L’orge  dégraitle  extrêmement  le  fur  laquelle  le  tifferand  a relevé  des 
fond  où  on  le  feme  ; c’eft  pour-  façons  allez  femblables  au  grain  dç 
quoi  les  bons  œconomes  n’en  met-  l’orge. 

tent  environ  que  la  vingtième  par-  ÔRGERAN  , nom  d’une  efpèce 
fie  de  leurs  terres  , Sx  on  fixe  aflèz  de  pomme.  Il  y en  a deux  efpèces, 
fouvent  par  les  baux,  la  quantité  le  hâtif  8c  le  tardif, 
que  le  fermier  peut  employer  pour  ORIENT  : on  entend,  par  ce 
chaque  fol.  Ce  grain  réuflït  fort  terme  , toutes  les  parties  du  gobie 
bien  daas  celles  qui  font  légères,  terreftre,  qui  font  fitués  à notre 
St  dans  les  fortes  Sx  fablonneufes.  égard,  du  côté  où  nous  voyons  i«- 
II  eft  fujetà  fe  changer  en  avoine  ver  le  foleil  : on  s’en  fert  fur-tout 
ou  en  ivraie  dans  celles  qui  font  pour  defigner  celles  qui  font  les 
humides.  Comme  Y orge  craint  le  plus  éloignées  de  nous  , comme  la 
froid  , on  ne  le  feme  que  vers  le  Chine  , le  Japon , la  Perle  , Sxc. 
15  Avril , pour  en  achever  la  fe-  Celles  qui  font  plus  voifines  font 
maille  à la  S.  George  ; car  à la  connues  dans  le  commerce  fous  le 
S.  George,  difent  les  laboureurs,  nom  du  Levant-,  telles  l'ont  les  ides 
feme  ton  orge  ; à la  S>  Marc  , il  de  l’Archipel  , Conftantinople  , 
ejl  trop  tard  ; il  n’auroit  pas  allez  Smyrnc  , Alcp  , Scc. 
de  tems  pour  multiplier  ; le  champ  ORIENTAL  - MORIN  ; chez 
doit  en  être  bien  amendé  , bien  la-  les  fleurilies,  c’eft  une  tulipe  de  trois 
bouré  Sc  bien  meuble.  Il  faut  le  fe-  couleurs  diftinêles,  gris  - de  - lin  , 
mer  par  un  tems  fec  St  clair  , ja-  blanc  8c  pourpre, 
mais  par  un  rems  mou  , à la  diffé-  ORIENTALE.  Les  fleuriftes 
rence  du  froment.  Dans  les  pays  donnent  ce  nom  à une  anémone  qui 
chauds,  on  le  feme  dès  le  ij  Jan-  eft  d’un  gris-lavande  , tirant  fi.r  la 
vier.  On  met  environ  huit  boif-  couleur  d’ardoife , tant  en  fa  petu- 
feaux  d’orge  pour  enfcmencer  un  che , qu’en  les  grandes  feuilles.  Elle 
arpent.  On  augmente  ou  on  dimt-  fait  de  grandes  fleurs. 
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ORIGAN , plante  qui  pouffe 
plufieurs  tiges  à la  hauteur  de  deux 
ou  trois  pieds  , dures  , quarrées  , 
velues.  Ses  feuilles  femblables  à 
celles  du  calament  , font  velues  ; 
il  y en  a d’autres  qui  font  plus  pe- 
tites , St  qui  reflemblent  à celles 
de  la  marjolaine.  Les  unes  St  les 
autres  ont  un  goût  âcre  St  aroma- 
tique , 8t  une  odeur  agréable.  Ses 
fleurs  naifTent  des  épis  grêles  & 
écailleux  qui  forment  les  gros  bou- 
quets au  haut  des  branches  8t  des 
tiges.  Elles  font  en  gueules,  peti- 
tes , de  couleur  incarnate  ou  blan- 
che. Sa  feraence  eft  prefque ronde, 
très-menue.  Elle  eft  propre  dans 
les  obftrucâions  des  poumons,  du 
foie  , 8tc. 

ORIGNAC  : nom  qu’on  donne 
au  Canada  St  dans  l’Amérique  fep- 
tentrionale  à l’Elan  , efpèce  de  cha- 
mois. Voyez  Elan. 

ORILLAC,  ou  AURILLAC; 
ce  font  des  points  ou  dentelles  qui 
fe  font  en  Auvergne,  à Auriac  , 
dont  elles  portent  le  nom. 

ORIPEAUX,  lame  d’or  faux, 
très-mince,  dont  on  fe  fervoit  au- 
trefois dans  les  étoffes  de  dorures 
fauffes.  On  ne  fe  fert  plus  de  ce 
terme  ,que  dans  le  ftyle  burlefque. 

ORME,  arbre  de  haute- futaie  , 
dont  l'ombrage  agréable  fait  qu’on 
s’en  fert  l'ouvent  à former  des  ave- 
nues , des  pilées  St  des  fales  pour 
l’ornement  de  jardins  St  parcs  des 
maifons  de  campagne.  Il  y en  a de 
deux  fortes,  l’un  qui  croît  dans  les 
champs,  St  l’autre  dans  les  monta- 
gnes. Le  premier  eft  un  grand  ar- 
bre fort  ramettx  , dont  le  bois  eft 
dur,  jaunâtre  8t difficile  à fendre. 
Il  pouffe  premièrement  fes  fleurs 
qui  font  des  entonnoirs  à pavillon 
découpé  St  garni  d’étamines  , de 
couleur  obfctire.  Il  leurfuccede  des 
fruits  membraneux  qui  renferment 
une  femence  petite,  plate  St  blan- 
che. Après  la  chute  des  femenccs 
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les  feuilles  parodient.  Elles  font 
larges,  ridées,  dentelées  en  leurs 
bords  , 8t  oblongues.  Il  vient  fou- 
vent , fur  ces  feuilles  , des  vef- 
fies  où  fe  trouve  une  liqueur  vif- 
queufe  St  gluanre  , dans  laquelle 
naiffent  ordinairement  de  petits 
vers.  L’orme  des  montagnes  croît 
beaucoup  plus  haut  que  le  précé- 
dent; d’ailleurs  il  lui  eft  allez  fem- 
blable.  L’écorce, les  rameaux  St  les 
feuilles  de  l’orme  font  aftringens,  &C 
propres  à confolider  les  plaies.  Il  y 
a une  troifieme  efpèce  d’orme, nom- 
mée ypréau  , parce  qu’il  nous  vient 
d’ypres  en  Flandres.  Il  a la  feuille 
fort  large,  verte  8t  belle  , la  tige 
haute,  étroite,  8t  prefque  toute 
blanche , l’écorce  claire  St  unie.  Il 
croît  beaucoup  plus  vite  , 8t  jette 
plus  de  boutures  que  l’orme  ordi- 
naire, St  meurt  aufli  plûtôt.  Il  eft 
fort  recherché  pourfaire  desallées, 
des  berceaux  St  des  cabinets,  parce 
qu’il  fait  un  beau  couvert,  St  prend 
aifément  la  forme  que  l’on  veut. 
On  confond  allez  fouvent  ces  trois 
fortes  d'ormes  en  deux  , que  l’on 
appelle  l’un  orme  mâle , c’eft  la 
première  efpèce;  l’autre,  qui  eft  l’y- 
preau  , c’eft  la  femelle.  On  trouve 
beaucoup  d’ormes  dans  les  bois  , St 
ou  en  éleve  de  graine  ou  de  rejet- 
tons  , ordinairement  en  pépinières. 
L'orme  aime  les  terres  grattes  ; il 
vient  dans  toutes  fortes  de  terroirs  , 
pourvu  qu’il  y ait  de  l’humidité  { 
c’eft  pourquoi  on  voit  plus  d'ormes' 
dans  les  vallées  St  dans  les  belles 
plaines  qu’ailleurs. 

Pour  en  former  une  pépinière  , 
foit  pour  les  débiter,  comme  on 
fait  aux  environs  de  Paris,  ou  pour 
garnir  les  bois,  avenues  St  jar- 
dins, 8c  pour  faire  des  bois  de 
chauffage  St  de  charronage,  il  faut 
amafïèr,  au  mois  de  Septembre,  de 
la  graine  qui  fe  forme  dans  les  pe- 
tits boutons  des  feuilles  de  chaque 
orme.  Il  eft  bon  que  cette  graine 


ORM 

roi»  dcja  un  peu  rouge  & bien  me- 
nue , fans  cependant  qu’elle  ait  rien 
perdu  de  fa  forme  ; d’autres  ne 
Cueillent  fa  graine  , qu’au  mois  de 
Mars  , quand  l’arbre  commence  à 
jaunir,  que  fes  bourgeons  ne  font 
encore  qu’en  grappes,  d’où  les  feuil- 
les naiffènt  enfuite  , 8c  où  la  grai- 
ne eft  aufli  enfermée.  On  la  fait 
bien  fécher  à l’ombre  pendant  plu- 
fieurs  jours;  en  quelque  tems  qu’on 
l’ait  amaffee  , on  la  feme  eu  plein 
champ,  au  mois  de  Mars , fur  des 
tanches  de  terre  graflë  8c  humi- 
e,8c  bien  labourée.  Onia  recouvre 
de  menu  terreau  8c  de  feuilles  de 
bois  pourries  : on  l’arrofe  pendant 
les  haies  8c  chaleurs  ; 8c  pendant 
trois  ans  on  l’entretient  de  petits 
labours,  fans  aucunes  herbes , ayant 
foin  d'éclaircir  le  plant,  quand  il 
fort  de  terre  , s’il  eft  trop  dru  ; il 
eft  bon  à lever  au  bout  de  trois 
ans  pour  le  planter  en  bois  ou  en 
pépinière , afin  d’en  élever  de  grands 
arbres  propres  à faire  des  avenues. 
On  peut  aufli  prendre  desrejettons 
d'orme  , St  les  mettre  en  pépinières 
comme  les  boutures  de  coignaflier. 
On  plante  les  ormes  8c  ormeaux , en 
Novembre  , ou  , pour  le  mieux  , en 
Février  , après  l’écoulement  des 
eaux,  parce  que  la  fève  de  l 'orme 
dure  ordinairement  jufques  aux  for- 
tes gelées , 8c  les  racines  font  fujet- 
îes  à fe  chancir,  quand  on  les  tranf- 
plante  en  Novembre.  On  les  met 
à quinze  ou  vingt  pieds  l’un  de  l’au- 
tre dans  des  trous  très  - profonds  , 
mais  fort  larges  , parce  que  les  ra- 
cines de  l’orme  s’étendent  beaucoup 
entre  deux  terres  , St  piquent.  Aux 
ormeaux  on  taille  les  racines  cour- 
tes , 8c  on  coupe  le  bout  de  l’ar- 
bre , avant  que  de  le  mettre  en 
terre.  Au  furplus  on  ne  les  étête 
point,  fi  l’on  veut , ou  bien  on  ne 
leur  laiffe  que  cinq  ou  fix  branches 
taillées  à la  hauteur  d’un  pied,  pour 
que  leur  tête  fe  forme  plûtôt.  Il 
Tome  III. 
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n’y  faut  toucher  qu’au  bout  de  deux 
ans  pour  leur  labourer  le  pied  , 8c 
les  égaler  de  deux  ans  en  deux  ans, 
jufqu'à  ce  qu’ils  aient  acquis  leur 
hauteur  naturelle , 8c  une  belle  tige 
de  fept  à huit  pieds,  plus,  s’il  fe 
peut.  Alors  on  peut  étêter  les  or- 
mes de  fix  ans  en  fix  ans , ils  en 
repouffent  plus  de  bois,  font  une 
plus  belle  tête  , 8c  l’abattis  fert  à 
faire  un  bois  de  chauffage. 

Pour  les  ormes  plantés  dans  les 
jardins  de  propreté,  ù mefure  qu’ils 
croiflent  , on  doit  avoir  foin  de 
leur  faire  acquérir  une  belle  tige  ; 
c.’eft  ce  qui  fait  en  partie  la  beauté 
de  ces  arbres,  8c  pour  cela  on  émon- 
de les  petites  branches  qui  naiffènt 
le  long  de  cette  tige  , jufqu’à  l’en- 
droit où  la  tête  doit  fe  former. 
S’il  y en  a quelques-uns  qui  paroiff 
fent  courber , on  leur  donne  des  , 
appuis  pour  les  redreffer  , 8c  on  y 
attache  la  tige  avec  l’ofier , ayant 
toujours  foin  de  mettre  l’appui  du 
côté  du  dos.  S’il  y a , dans  la  pépi- 
nière , des  arbres  qui  rabougriffenr, 
il  faut  les  arracher,  parce  qu’on 
n’en  peut  rien  faire  de  bon  , outre 
qu’ils  dérobent  naturellement  la 
nourriture  aux  autres. 

Mais  pour  faire  enforte  que  les 
ormes  fervent  d’une  décoration  aux 
jardins, 8c  qu’ils  en  relèvent  la  beau- 
té , on  en  forme  en  boule  , c’eft- 
à-dire  , la  tête  ronde  8c  touffue  s 
c’eft  une  invention  des  plus  curieu- 
fes,  pour  empêcher  qu’ils  ne  bor- 
nent la  vue,  dans  les  endroits  où 
ils  font  placés.  Pour  parvenir  à 
cette  forme  , qu’on  recherche  dans 
lesormer,  on  les  plante,  la  tige 
haute  de  quatre  ou  fix  pieds  ; à me- 
fure qu’ils  croiflent , il  faut  tous 
les  ans  en  tondre  fi  bien  les  bran- 
ches, qu’elles  forment  à l’extré- 
mité de  chaque  tige  une  maniéré 
de  boule  ou  tête  qui  , lorfqu’elle 
a pris  fa  rondeur  parfaite  , paroiffe 
comme  un  globe  pofé  fur  un  piedj 
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StdedcuxpiedsSt  demidediametre. 
Pour  donner  encore  un  plus  grand 
relief  a ces  arbres,  on  plante  tout 
autour,  St  dans  le  bas  de  la  tige  , 
un  petit  rond  de  charmille  , qui, 
Iorfqu’il  eft  conduit  artiftement  , 
forme  une  maniéré  de  vafe  ou  de 
pot  à fleurs  fans  anfe,  dans  le  mi- 
lieu duquel  l’orme  cft  planté.  Les 
ormes  en  boule  fe  plantent  en  allée, 
ainfi  que  les  autres , St  dans  le  mi- 
lieu de  quelques  plates  bandes  de 
gazon.  On  peut , entre  deux  ormes , 
mettre  un  if,  ou  quelques  autres 
arbriflêaux  qui  y conviennent,  ou 
bieny  planter  unebanquette  dechar- 
mille.  On  plante  aufli  des  quincon- 
ces entiers  d’ormes  en  boules  : on 
en  peut  aufli  border  des  boulingrins. 
Rien  n’eft  plus  beau , 8t  en  même 
tems  plus  grand  que  ces  galeries  de 
verdures  qu’on  voit  à Marly. 

L’orme  eft  le  meilleur  bois  pour 
le  charronnage , on  en  fait  des 
moyeux,  des  aiflieux,  empanons, 
flèches  , jantes  armons,  lifoirs,  ti- 
mons, brancards , Stc.  Les  moyeux , 
aiflieux,  flèches  St  armons,  font 
amenés  & débités  en  grume.  L’orme 
des  ides  de  l’Amcrique  n’eft  diffé- 
rent des  nôtres  , qu’en  ce  qu’il  eft 
plus  petit,  qu’il  a les  feuilles  beau- 
coup plus  grandes,  & qu’il  rap- 
porte une  femence  bien  différente. 
Elle  tombe  de  l’arbre  , quand  elle 
eftfcchc,  & eft  faite  comme  un 
petit  morceau  de  liège  arrondi. 
Etant  mâchée  elle  laiffe  un  admi- 
rable goût  dans  la  bouche.  Quan- 
tité d’oies  fauvages  viennent  dans 
ces  ifles.  Lorfquc  la  graine  d'orme 
tombe,  elles  la  mangent  St  en  de- 
viennent (i  groffes,  qu’elles  font 
obligcüsdc  demeurer  plus  d’un  mois 
après  que  cette  graine  leur  a man- 
qué , à caufe  qu’elles  ne  peuvent 
voler,  tant  elles  font  grades  Si  pe- 
fantes.  On  trouve,  eu  Angleterre  , 
plufieurs  fortes  d’ormes,  entre  lef- 
quels  l’orme  ordinaire  , ou  démon- 
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tagne , eft  le  plus  eftimé.  Les  An» 
glois,  comme  nous,  en  élevent  de 
graine,  de  rejetions  & de  bouture, 
St , comme  nous,  en  font  des  pépi- 
nières. I.’écorce  8t  les  feuilles  de 
l’orme  font  aftringcntes.  Les  feuil- 
les pilées  St  mêlées  dans  du  vinai- 
gre font  bonnes  pour  la  gravelle. 
La  groffe  , ccorce , dit-on , bue  dans 
du  vin  ou  de  l’eau  froide , purge 
les  phlegmes. 

QRMIN , plante  dont  les  tiges 
font  rougeâtres , quarrées , hautes 
d’environ  un  pied  , lanugineufes. 
Ses  feuilles  font  femblables  à celles 
de  la  fauge  , mais  moins  féches , 
fort  velues,  fans  odeur  confidérable, 
d’un  goût  amer.  Ses  fleurs  fortent 
des  aiflelles  des  feuilles  ; elles  font 
plus  petites  que  celles  de  la  fauge  , 
formées  en  tuyaux  découpés  par  le 
haut,  en  deux  levrps  de  couleur 
rouge  St  blanche.  Ses femences  font 
noires , prefque  rondes.  Sa  racine 
cft  ligneufe  St  fibreufe.  L ’ormin  eft 
réfolutif,  propre  pour  exciter  le 
mouvement  des  efprits.  On  feme 
1 ’ormin  dans  les  jardins  ; il  fleurit 
en  Juillet  St  Août.  Cette  plante  ré- 
fout , fubtilife  St  attire. 

ORNE , cfpèce  de  frétée , appelle 
par  quelques-uns,  frêne  fauvages : 
il  reffemble  affez  au  frêne  com- 
mun ; mais  il  eft  plus  petit , St  a 
fes  feuilles  rangées  par  paires,  plus 
étroites  St  plus  aiguës , dentelées 
comme  celles  du  frêue  ordinaire. 

ORN1THOGALON, plante  dont 
il  y a plufieurs  efpèces.  L 'étranger, 
qu’on  appelle  lis  d'Alexandrie , 
eft  le  plus  eftimé.  Le  premier  pro- 
duit, à l’cxtrcmité  de  fa  tige,  com- 
me une  grolfe  grappe  de  fleurs  qui, 
s’ouvrant  chacune  avec  fix  petites 
feuilles  blanches,  entourent  un  bou- 
ton verd-brun,  que  plufieurs  ap- 
pellent les  larmes  de  Notre  Dame. 
Elles  commencent  à fleurir  par  le 
bas  ; à mefurc  que  les  unes  fleurit- 
fent , les  autres  fe  paflent ...... 
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Uêtranger  eft  encore  plus  beau  & 
plus  eftimé  que  le  précédent.  A 
l’extrémité  de  fa  tige,  il  faut  monter 
un  épi  pointu  , &.  long  d’un  demi- 
pied,  autour  duquel  viennent  pctit- 
à - petit  plufieurs  fleurs  blanches 
qui  découvrent  un  bouton  verd  qui 
eft  au  milieu,  h'ornithogalon  de- 
mande du  foleil , un  terroir  à po- 
tager, quatre  doigts  de  profondeur, 
&t  un  empan  rie  diftance.  On  le 
leve  tous  les  ans,  parce  qu’ii  mul- 
tiplie beaucoup.  L 'étranger  d'Inde 
veut  auflï  du  foleil  ; mais  il  le  faut 
mettre  dans  des  pots  pour  le  fer- 
rer l’hiver  , parce  qu’il  craint  beau- 
coup le  froid.  Il  lui  faut  une  bonne 
terre  , deux  doigts  de  profondeur 
feulement,  & un  empan  de  dii- 
tance  ; mais  il  vaut  encore  mieux 
le  mettre  dans  un  pot.  Quand  la 
graine  en  eft  mûre , on  la  feme. 
On  le  leve  rarement  ; quand  on  le 
fait,  il  faut  le  replanter  aufli-tôt , 
parce  qu’alors  il  reprend  plus  faci- 
lement racine.  L’eau  où  fa  racine  a 
bouilli , bue  le  matin  à jeun,  for- 
tifie l’eftomac. 

OROBANCHE,  plante  qui 
pouffe  une  tige,  haute  d’environ 
un  pied  8t  demi,  droite  8t  ronde. 
Sa  racine  eft  bulbeufe  , écailleufe , 
d’un  goût  extrêmement  amer.  Cette 
plante  eft  fort  bonne  dans  les  affec- 
tions hypocondriaques.  On  prétend 
qu’elles  fait  périr  les  orobes  St  les 
vefees,  les  bleds  8c  les  légumes , 
parmi  Iefquels  elle  naît  ; c’cft  pour- 
quoi les  laboureurs  8t  jardiniers 
l’appellent  herbe  de  loup. 

OROBE,  plante  dont  la  femence 
& la  racine  font  de  quelque  ufage 
pour  la  médecine  8t  la  teinture. 

ORPHELINE.  Les  fleuriftes 
donnent  ce  nom  à un  œillet  vio- 
let. Morin  l’appelle  la  tnere  des 
beaux  œillets  , quoique  lui-même 
ri’ait  pas  de  grands  traits  de  beau- 
té. Son  violet  eft  brun  fur  un  fin 
blanc , mais  la  fleur  n’en  eft  pas 
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fort  large.  Elle  renverfe  les  feuil- 
les de  fa  fleur  qui  font  extrême- 
ment tendres  &t  délicates,  d’où  vient 
que  la  moindre  eau  ternit  fa  fleur 
dans  un  moment.  Sa  plante  n’efl 
pas  bien  vigoureufe  , 8t  fes  marco- 
tes  ne  prennent  racines,  qu’à  l’extré- 
mité. Il  faut  lui  laiffer  jufqu’à  fept 
ou  huit  boutons,  parce  qu'elle 
graine  facilement , 8c  qu’elle  donne 
des  boutons  d’une  beauté  très-rare. 

ORPIMENT  , minéral , dont  il 
a deux  fortes  , le  naturel  8c  l’arti- 
ficiel. Le  premier  fe  trouve  dans  les 
mines  de  cuivre  , en  morccauxdurs, 
de  groffeurs , de  figures  8c  de  cou- 
leurs différentes.  Les  uns  font  d’un 
jaune  doré  8c  luifant , les  autres 
d’un  jaune  ronge  8c  d’un  jaune  ver- 
dâtre. L’artificiel  eft  un  mélange 
fait  par  l’infufion  d’une  partie  de 
fouffre  jaune  avec  dix  parties  d’ar- 
fenic  blanc.  Il  fe  fait  en  Allema- 
gne , d’où  on  le  tire  en  gros  mor- 
ceaux pierreux  8c  jaunes  ; l’un  8c 
l’autre  font  employés  pour  la  pein- 
ture. Le  naturel  eft  le  plus  eftimé. 
On  doit  choifir  celui  qui  eft  le  plus 
jaune. 

ORPIN , plante  qui  croît  à la 
hauteur  d’un  pied  , £c  dont  les  ti- 
ges font  droites  , rondes,  folides  , 
s’élevant  à mefure  qu’elles  fortent 
de  terre.  Ses  feuilles  naiffent  le  long 
des  tiges  ; elles  font  en  grand  nom- 
bre , épaiffes , fucculentes  , plus 
longues  que  celles  du  pourpier,  de 
couleur  verdâtre,  mêlées  quelques- 
fois  d’un  peu  de  rouge  , crcnelées 
en  leurs  bords.  Ses  fleurs  viennent 
aux  fommets  des  tiges  8t  des  bran- 
ches en  gros  bouquets,  8c  prefqu’en 
parafol , de  couleur  blanche  ou  pur- 
purine. Chaque  fleur  eft  à cinq 
feuilles  difpofces  en  rofe.  Ses  fe- 
mences  font  fort  menues  ; fes  raci- 
nes font  formées  de  plufieurs  tuber- 
cules blanc,  L'orpin  croît  dans  les 
terres  cultivées  , fur-tout  dans  les 
vignes , au  printems , & fleurit  en 
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Août.  Il  ’eft  aftringent,  vulnéraire 

& déterfif. 

ORSEILLE, drogues  propres  pour 
la  teinture,  pour  faire  une  nuance 
depuis  la  (leur  de  pêcher  , filvie  , 
aubifoin  8c  gris-de-lin,  jufqu’au 
paffe-velours  Si  amarante.  Ces  dro- 
gues font  affez  différentes  les  unes 
des  autres.  Il  y a l 'orfeille  de  Hol- 
lande , l 'orfeille  de  Lyon  St  d’Au- 
vergne  , l 'orfeille  des  Canaries  , 
l'orfeille  de  Rouflillon  , de  Geucs , 
de  Nîmes  , de  Montpellier  , 8cc. 
Ce  qu’on  appelle  communément  or- 
feille , & qui  eft  la  véritable  , eft 
une  petite  moufle  ou  croûte  qui  fe 
forme  fur  les  pierres  8c  les  rochers, 
8t  qui  étant  apprêtée  avec  la  chaux 
8t  l’urine , fait  une  fort  belle  nuan- 
ce de  couleurs.  L 'orfeille  de  Hollan- 
de, qu’on  appelle  aufli  tourne-fol , fe 
compofe  avec  le  tourne-fol  en  dra- 
peaux, la  perelle , la  chaux  8c  l’u- 
rine. Quelques-uns  prétendent  néan- 
moins que  la  compolition  de  cette 
drogue  eft  un  fecret , dont  il  n’y  a 
qu’un  particulier  , en  Hollande  , 
qui  en  foit  poffeflfeur.  L'orfeille 
qui  vient  de  Hollande,  en  pâte  ou 
en  pierre,  dans  de  petits  barils  d’en- 
viron trente  livres , eft  eftimée  la 
meilleure.  Un  quart  de  celle  - là  , 
dit-on  , fait  autant  qu’une  livre  des 
autres.  Celle  de  Lyon , d’Auvergne, 
fe  fait  avec  la  chaux  vive,  l’u- 
ïine  8c  la  perelle  , 8c  quelquefois 
une  teinture  de  bois  de  Bréfll. 
Celle  de  Lyon  paffe  pour  valoir 
autant  que  celle  de  Hollande.  L’or- 
feille  des  Canaries  eft  également 
compofée  avec  la  chaux , l’urine  , 
8c  une  petite  moufle  qui  croît  fur 
les  rochers  de  l’ifle  de  Candie  , de 
Ténérif , 8c  autres  ifles.  Cette  ef- 
pèce  donne  une  très-belle  couleur, 
mais  qui  n’cft  pas  de  durée. 

QRT,  pefer  ort , en  terme  de 
douane , c’elt  pefer  les  marchan- 
difes  avec  les  emballages.  Toutes 
les  marchaudifes  qui  acquitent  les 
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droits  au  poids , à l'exception  dtf 
celle  de  l’or , d’argent  8c  des  épice- 
ries , font  pefées  ort  ou  brut , fui- 
vant  le  tarifée  16^4, 8c  l’ordonnan- 
ce des  cinq  groffes  fermes  de  1684. 

ORTIE,  plante  très-commune, 
dont  on  connoît  neuf  efpèces;  celle 
qu’on  appelle  ortie  commune  , ÔU 
grande  ortie , pouffe  des  tiges  à la 
hauteur  de  trois  pieds  , quarrées , 
garnies  de  feuilles  oppofées  deux  à 
deux  , larges  à leur  bafe  , finiffant 
peu-à-peuen  pointe  , dentelées  en 
leurs  bords  , couvertes  de  poils  fort 
piquans.  Ses  fleurs  font  à plufieurs 
étamines  , foutenucs  par  un  calice 
à quatre  feuilles.  Ses  femences  font 
petites  , ovales  , rouffes , renfer- 
mées dans  une  capfule  triangulai- 
re, formée  par  deux  feuilles.  On 
divife  les  ortiet  en  mâles  &C  en  fe- 
melles. Les  mâles  font  celles  qui 
portent  les  femences  5c  qui  ne  fleu- 
riffent  point.  Les  femelles  fleurif- 
fent  8c  ne  portent  point  de  femen- 
ces. La  petite  ortie  , qu’on  appelle 
ortie-griêche,  a fes  tiges  hautes  d’un 
demi-pied,  ou  d’un  pied  , 8c  fes 
feuilles  plus  courtesSc  plus  obfcures 
que  la  précédente.  L’ortie  blanche  ne 
pique  point.  L'ortie  romaine  porte 
de  petits  fruits  ronds,  gros  comme 
des  pois  , hériffés  tout  autour  de 
petites  pointes.  Il  y a une  ortie  à 
balles,  dont  les  feuilles  reffemblent 
à la  pariétaire.  Il  y a une  ortie  à 
grappes,  qui  vient  du  Canada.  Les 
orties  font  diurétiques  , propres 
pour  rétablir  le  mouvement  des  li- 
queurs. On  fait  de  la  toile  d'ortie  , 
comme  on  en  fait  de  chanvre.  Les 
Chinois  ufent  l’été  de  cette  toile 
pour  de  longues  veftes.  Les  orties 
croiffent  par-tout,  particuliérement 
dans  les  haies , dans  les  jardins  , 
contre  les  murailles , 8c  dans  les 
lieux  incultes  8t  fablonneux. 

ORTIE-MORTE,  ou  ORTIE- 
PUANTE  , eft  un  autre  genre  dé 
plante  qui  porte  plufieurs  tiges  quar- 
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fées rameufes. Ses  feuilles  font  fem- 
blables  à celles  de  l'ortie  , mais 
plus  petites,  plus  courtes,  ne  pi- 
quant point.  Ses  fleurs  font  verti- 
cillées  en  gueules  , petites  St  pur- 
purines; fcsfemences  font  triangu- 
laires , aflëz  groffes , luifantes.  Sa 
racine  eft  menue,  fibreufe  ; toute 
la  plante  a une  odeur  puante.  Elle 
feft  propre  pour  réfoudre  toutes  for- 
tes de  tumeurs  , étant  appliquée  en 
cataplafme.  On  l'a  appellée  ortie- 
morte  , parce  que  fes  feuilles  ref- 
femblent  à celles  de  l'ortie , St 
qu’elles  ne  font  point  piquantes  , 
8t  ortie-puante  , à caufe  de  fa  mau- 
vaife  odeur.  Elle  croît  le  long  des 
chemins,  dans  les  places  St  dans  les 
baffes  cours  ; elle  fleurit  en  Juin  St 
Juillet. 

ORTOLAN,  oifeaù  plus  petit 
qu’un  alouette  , fort  gras  , 8t  dont 
le  plumage  eft  de  différentes  cou- 
leurs. Son  bec  St  fes  pattes  tirent 
fur  le  rouge.  Il  fe  nourrit  de  plu- 
(reurs  graines , fur-tout  de  millet , 
ce  qui  l’engraiffe  beaucoup.  On  le 
trouve  dans  les  pays  chauds  , com- 
me dans  le  Dauphiné,  la  Provence, 
le  Languedoc,  Sic.  Sa  chair  eft  ten- 
dre, délicate,  fucculentc  , 8t  d’un 
goût  exquis.  Comme  il  a peu  d’hu- 
meurs grofiieres  8t  vifqueufes  , St 
qu’il  abonde  en  fucs  huileux  St  bal- 
famiques,  il  paffe  pour  reftaurant, 
fortifiant  St  nourriffant.  Les  fucs 
qu’il  engendre  font  fains  ; il  eft  fa- 
cile à digérer  St  convient  à tout 
le  monde.  Les  ortolans  s’affaifon- 
nent  comme  les  cailles. 

OS , partie  dure  St  folide  des 
animaux , qui  foutient  toute  la 
mafle  de  leur  corps  St  de  leur 
chair.  Les  os  de  bœuf,  de  vache 
calcinés  St  brûlés,  fervent  à faire 
cette  forte  de  noir  que  l’on  nom- 
me noir  d'os  , fi  en  ufage  chez  les 
peintres.  Ces  mêmes  os  fervent 
encore  à faire  plufieurs  ouvrages  de 
tabletterie , de  tour  Sç  de  çoutelle- 


OSE  *41 

rie  à la  place  de  l’ivoire.  S’ils  ne 
font  pas  fi  blancs  au  commence^ 
ment,  du  moins  ils  ne  jauniffent 
pas  fi-tôt  dans  la  fuite.  On  appelle 
os  de  cœur  de  bœuf , l’or  ou  carti- 
lage qui  fe  rencontre  dans  le  cœur 
de  bœuf.  On  le  fubftitue  quelque- 
fois à celui  du  cerf  qu’on  regarde 
comme  un  excellent  cardiaque , Sc 
qui  entre  dans  la  compofition  de 
la  confeftion  hyacinthe  ...  . , Ce 
qu’on  appelle  os  de  feche  n’eft  au- 
tre choie  qu’une  efpèce  d’or  qui  fe 
rencontre  fur  le  dos  d’un  poiffon 
qui  porte  ce  nom.  Cet  os  eft  fort 
en  ufage  chez  les  orfèvres  St  chez 
les  fondeurs,  pour  faire  des  moules. 

O S E I L L E , plante  potagère. 
Liger  n’en  compte  que  deux  efpè- 
ces  ; La  grande  ofeille  Sc  Vofeille 
ronde.  Chomel  'en  donne  fept  eC* 
pèce  ; il  nomme  la  première  l’o- 
feille  à la  pareffeufe  , parce  qu’une 
feule  feuille  eft  fi  grande,  qu’elle 
peut  fervir  pour  un  potage  ; elle 
nous  eft  venue  des  pays  bas  ; la  fé- 
condé eft  la  grande  ofeille , fem- 
blable  à la  patience  ; la  troifieme 
ne  produit  point  de  graine  : ft 
plante  s’élargit  en  terre  , en  pro- 
duifant  de  petits  rejettons  à côté  , 
defquels  on  fe  fert  pour  en  replan* 
ter.  La  quatrième  eft  la  petite  ofeil- 
le , dont  on  fait  ufage  par  - tout. 
La  cinquième  eft  Vofeille  ronde  , 
grande  St  petite,  qui  ne  graine 
point , St  qui  fe  multiplie  par  fes 
rejettons.  La  fixieme  eft  lafauvage 
qui  vient  dans  les  hauts  prés,  8c 
qu’on  ne  cultive  point  dans  les  jar- 
dins. La  feptiemc  a la  feuille  en 
trèfle  : on  la  nomme  alléluia , Sc 
elle  a toute  l’acidité  de  Vofeille . 
L’auteur  de  l'Ecole  du  potager  ré- 
duit toutes  les  efpèces  A'ojeilles  à 
quatre , la  grande , la  longue  , la 
ronde,  St  la  jaune  vivace. 

La  grande , nommée  auffi  ofeille 
vierge , a la  feuille  jufqu’à  dix- 
huif  pouces  de  longueur  fur  cinq 
Qiij 
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ou  fix  de  largeur  ; c'eft  Yofeille  h 
la  pareffeufe  de  Choinel;  fa  cou- 
leur cil  d’un  verd  de  pré;  fa  racine 
«(l  jaune.  On  en  fait  peu  d’ufage 
en  cuiiine,  parce  qu’elle  eft  dure, 
& a peu  de  lue  , & on  n’en  cultive 
que  pour  la  curiofité. 

La  longue  eft  la  plus  générale- 
ment cultivée.  Il  y en  a de  deux  es- 
pèces ; l’une  a fcs  feuilles  beaucoup 
plus  grandes  S*  plus  blondes  que 
d’autre  ; c’eft  celle  qu’on  appelle  , 
Ù Paris , ofeille  de  Belleville  , du 
relié  elles  fe  relfemblent.  Leur 
feuille  eft  allongée,  de  couleur  de 
verd  dé  pré  , pointue , échancrée , 
fk  à oreille  du  côté  de  la  bafe.  Sa 
queue  eft  longue  Si  déliée;  fes  fleurs 
font  à plulieurs  étamines  attachées 
au  fond  d’un  calice  , qui  eft  (îx 
feuilles  pofées,  comme  à double 
rang,  trois  à trois  ; fa  femence  eft 
à: trois  coins,  de  couleur  brune  ; 
fà  racine  eft  fibreufe,  très-amere  8c 
jaune.  Cette  ofeille  fe  feme  ou  en 
plein  champ  , ou  en  rayons , fur 
une  planche  , ou  bien  en  bordure. 
Elle  veut  une  terre  bien  labourée. 
On  feme  Yofeille  au  mois  de  Mars; 
& lorfqu’elle  eft  levée  ,,  il  faut  la 
farclen,  8<  l’arrofer  quand  on  juge 
qiu’elhe  en  a befoin  ; fa  graine  fe 
recueille  au  mois  de  Juillet.  Ou  l’é- 
tend fur  un  drap  au  foleil  pour  qu’el- 
le fe  -petfeâioune.  Elle  fe  conferve 
bonne  pendant  deux  ans,  quand  on 
la 'vanne  fur  le  champ  * 81  quatre  , 
quand  on  la  laide  dans  fa  bourre. 
Les  oiiéaux  en  font  fort  friands , 
quand  elle  eft  fur  pied. 

ÏYofeille  ronde  a une  racine  me- 
nue qui  courtentre  deux  terres.  Sa 
feuille  varie,  quelquefois  elle  eft 
prefquc  ronde , &.  tantôt  elle  eft 
pointue , 8t  à oreilles , 8c  tantôt 
fans  oreilles.  Sa  tiga  eft  bafle  8c. 
rempante.  Sa  fleur  & fa  graine  ref- 
fembient  à Yofeille  longue  , 8c  elle 
eft  de  couleur  de  verd,  8c  d’une 
faveur  aigrelette.  Elle  fc  multiplie 
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de  graine , comme  la  longue  ; mai# 
on  détache  des  rejetions  des  vieux 
pieds  qu’on  plante  8c  qu’on  culti- 
ve. Elle  dure  dix  à douze  ans.  Il  y 
en  a qui  la  préfèrent  aux  autres  ; 
parce  qu’elle  n’eft  qu’aigrelette  ; 
mais  elle  fournit  bien  moins  que 
la  longue. 

La  jaune  vivace  a la  feuille  a fiez 
grande  , plus  ronde  que  longue, 8t 
très-blonde.  Cette  ofeille  n’eft  point 
fujette  à monter.  Elle  fournit  dans 
le  teins  cù  les  autres  montent , 8c 
où  la  nouvelle  n’eft  pas  en  état 
d’être  coupée  ; elle  a moins  d’acide , 
8c  elle  eft  moins  verte.  On  la  mnl- 
tipüe  de  petits  rejetions  détachés 
des  vieux  pieds.  On  la  plante  en 
échiquier  à un  pied  de  diftance.  Sa 
touffe  grofiit  d’année  en  année  , Si 
on  peut  la  conferver  dixans. 

L 'ofeille  fauvage  , qui  croît  dans 
les  prés  , eft  plus  féche  , plus 
dure  8c  plus  aigre  que  les  autres, 
8c , à leur  défaut , lért  aux  pauvres 
gens  de  la  campagne.  Il  y a encore 
une  .autre  efpèce  é' ofeille  qui  fe 
trouve  dans  les  jardins  de  quelques 
curieux.  Elle  s’élève  en  arbufle,  8t 
fa  feuille  reflémbie  aflfez  à celle  du 
peuplier.  Elle  eft  lifte  , luftrée  , 
unie  fur  les  bords,  8t  d’un  verd 
clair.  Elle  a un  goût  à-peu  près 
fembiable  à celui  des  autres  ofeil- 
les.  Elle  eft  plus  féchc  , 8c  tout 
fon  mérite  ne  conftfte  que  dans  la 
rareté.  Tout  le  monde  Içait  l’ufage 
que  l’on  fait  de  Yofeille  , en  enc- 
line. L’ofeille  défagace  les  dents  , 
ce  qui  vient  de  ce  que  fonfel  acide 
eft  tartareux,  8c  reçoit  dans  les 
pores  celui  qui  croit  entré  dans 
les  dents.  Ses  racines  font  apériti- 
ves  , 8c  donnent  à l’eau  une  cou- 
leur rouge.  Ses  feuilles  font  ra- 
fraichiflantes  , 8c  tempèrent  la  bile. 
Etant  pilées  ou  cuites  fous  la  braife, 
elles  avancent  la  fuppuration. 

OSIER , efpèce  de  faule  qui  jette 
beaucoup  de  verges  ou  rameaux , 


O S ï 

menus,  pliants,  d’une  écorce  rouge 
& noirâtre.  Ses  feuilles  font  oblon- 
gues  , pointues,  fans  poil , un  peu 
blanchâtres  par-defi'ous , crénelées 
en  leurs  bords.  Il  y en  a de  trois 
fortes  ; ï'ofier  franc , qui  eft  rond  , 
rouge  , plus  petit  8c  plus  pliable 
que  les  autres  ; ï'ofier-  blanc , ap- 
pelle filandre, en  quelques  endroits, 
eft  effeâivement  d’un  blanc  jaunâ- 
tre ; le  verd , autrement  appelle 
ofier  de  riviere  , eft  le  moindre  8c 
le  plus  caftant  de  tous.  On  les  cul- 
tive tous  trois  de  la  même  manié- 
ré ; mais  ï'ofier  franc  eft  le  plus  dé- 
licat , craint  plus  les  gélces  Sc  l’eau 
trop  froide.  Les  deux  autres  font 
plus  aquatiques  , plus  grofiiers  , 
& s’élèvent  davantage.  L 'ofier 
vient  dans  toutes  fortes  de  terre 
fraîche  , même  dans  le  gros  fable  , 
mais  principalement  dans  les  ter- 
res fortes  8c  humides.  On  le  plante 
fouvent  en  bordures  fur  des  vignes 
ou  des  vergers , 8c  pour  en  tirer 
plus  de  profit , on  fait  des  ofe- 
raies,  fur-tout  dans  les  pays  de 
vignobles  , 8t  proche  des  grandes 
villes  où  il  y a du  débit.  On  met 
ces  plants,  quoiqu’aquatiques,  dans 
un  endroit  bien  frappé  du  foleil,  8t 
moins  bas  encore  que  le  faule  ; car 
s’ils  étoient  à l’ombre  , ou  s’ils  a- 
voient  le  pied  continuellement  hu- 
mide , ils  ne  feroient  que  languir. 
Pour  en  élever , on  laboure  bien  la 
terre, on  en  cafte  avec  foin  toutes  les 
mottes,  onia  met  en  rayons,  fi  l’on 
veut , pour  y pouvoir  tenir  l'eau, 
tant  8t  fi  peu  qu’on  voudra.  On 
choifit,fur  de  beaux  ofiers,  des  bou- 
tures bien  vives , d’un  pied  8c  demi 
de  long.  On  les  aiguife  par  le  gros 
bout  ; 8c  après  qu’elles  ont  trempé 
pendant  quatre  jours  dans  l’eau 
fraîche  , mais  non  pas  crue,  on  les 
pique  un  pied  en  terre  , entre  deux 
rates.  On  met  chaque  plan  à un 
pied  8c  demi  l’un  de  l’autre  , fur 
des  lignes  droites , élevées  entre 
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elles  , de  deux  à trois  pieds. 

Il  faut  garantir  les  ofiers , plus 
qu’aucun  autre  plant,  du  dégât  des 
beftiaux,  parce  qu’ils  s’élèvent  en 
menus  fions  , fort  tendres , dont  le 
bétail  eft  fort  friand.  On  les  la- 
boure ordinairement  deux  fois  par 
an,  verslami-Mai,  quand  les  her- 
bes commencent  à y abonder  , 8c 
fur  la  fin  de  Novembre, quinze  jours 
après  qu’on  en  fait  la  dépouille; 
dans  les  bonnes  terres,  on  ne  les  la- 
boure qu’au  mois  de  Mars , pour 
détruire  les  mauvaifes  herbes.  Il  y 
a même  des  fonds  fi  heureux  qu’il 
ne  les  faut  labourer  que  tous  les  ?. 
ans , parce  que  les  ofiers  y vien- 
droient  trop  forts  8c  trop  gros  * ce 
qui  n’eft  pas  ce  qu’on  cherche  dans 
ces  plants  , parce  qu’alort  ils  ne 
font  bons  qu’à  faire  des  vanneries 
grofiieres  ; ceux  qui  font  délicats 
8c  forts , produifent  davantage , 8c 
fe  vendent  plus  cher.  On  tond  les 
ofiers  tons  les  ans , plus  ils  font 
mûrs  , mieux  ils  valent.  On  ne  le 
doit  faire  que  quand  la  fenflle  eft 
tombée;c’eft  environ  vers  la  Touf- 
fainr.  Ceux  qu’on  coupe  avant  letir 
maturité,  encore  charges  de  feuil- 
les , ne  font  point  de  garde , ils  fe 
noirciftent  8c  fe  rident  dès  avant 
le  printems.  En  coupant  les  ofiers , 
on  en  fait  des  bottes  qu’on  met 
fraîchement  à la  cave  ou  au  cellier, 
ou  bien  on  les  entalfe  à l’air,  juf- 
qu’à  ce  qu’on  veuille  les  trier.  On 
met  à part  ceux  qui  font  gros  , 
parce  que  pour  l’être  trop, ils  ne  font 
point  propres  à être  fendus.  Oo  ne 
peut  qu’en  faire  du  plant , ou  les 
vendre  aux  vanniers.  On  ébranche 
8c  on  épluche  les  autres  , &£  on  les 
fépare  en  trois  rangs , fuivant  leur 
grandeur  ou  groffeur.  Au  premier 
rang  font  les  fions  les  pins  longs  8c 
les  plus  gros.  Ils  fervent  eutr’au- 
tres  à lier  des  cercles;  ceuxde  trois 
à quatre  pieds  de  long,  compolent  % 
le  fécond  rang.  Ils  fervent  à lier 
Qiv 
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de  gros  treillages , St  à d’autres  ou-  Les  oferaies  , comme  les  autres' 
vrages.  On  les  eftime  félon  qu’ils  plants,  fe  dégarnifiênt  à longue  , 
font. minces.  On  fait  le  troifiemc  8t  il  faut  repeupler  les  places  dégar- 
rang  de  petits  brins  qui  n’ont  pas  nies  par  le  provignement  des  ojiers 
plus  de  deux  pieds  8t  demi  de  long,  voifins,  On  choifit  les  fouches  les 
&011  met  au  rebut  ceux  qui  n’ont  plus  belles,  & on  en  prend  les  brins 
pas  un  pied  8c  demi.  les  plus  gros  , les  plus  vifs  -,  6c  les 

Les  ojiers  étant  triés  St  épluchés,  plus  unis.  On  les  épluche  , on  les 
on  les  lie  par  poignée  pour  ne  les  ébranche  ; 6t  fans  les  féparer  de 
pas  mêler  , 8t  on  les  fend  à loifir.  leur  mere  Couche , on  les  plie  bien 
Pour  cela  on  prend  le  fond  d'o/ier  doucement  en  dos  de  char  , St  on 
par  le  petit  bout,  on  le  calfe  entre  les  couche  chacun  dans  une  foffe 
les  doigts  , ou  bien  avec  un  cou-  longue,  8t  profonde  d’un  pied  8c 
teau  , on  l’ouvre  en  deux  ou  trois,  demi,  en  les  tenant  fous  le  pied 
)ufqu’àceque  la  moelle  de  Vojier  pendant  qu’on  les  comble  de  terre 
paroifle,  8t  que  le  corps  du  brin  bien  meuble  qu’on  foule  enfuite 
foit  allez  fort  pour  qu’on  puifie  y pour  mieux  y lier  le  provin  , 8t  on 
introduire  le  fendoir;  c’eit  une  ef-  coupe  le  bout  à environ  un  derai- 
péce  de  navette  de  tifîerand  , ou  pied  au-deffus  de  terre, 
plutôt  un  morceau  de  bois  fait  en  Prefque  tout  Vojier  que  les  ton- 
forme  de  coin,  rond  à trois  faces  neliers  6t  vanniers  emploient  à Pa- 
creufées,qui  fe  terminent  en  pointe  ris , vient  de  Champagne  St  d’Or- 
comrae  la  lame  d’une  épée  à trois  léans  , en  paquets  de  quatre  pieds 
qttttrjés.  Ou  s’en  fert  pour  fendre  de  long  , qu’on  appelle  molles , 8c 
l’OjËff-.pitqu'aQ  bout , en  le  condui-  qui  font  liées  de  trois  liens, 
fant  de  la  main  droite  dans  le  brin  On  dit , dans  le  jardinage , tail- 
qu’ontientdc  la  main  gauche, 8t  qui  1er  les  jafmins  d’Efpagne  en  tête 
fe  plie  à mefure  qu’on  avance.Tous  d'o/ier  , c’eft  couper  les  branches 
ccs  petits  ouvrages  fe  font  l'hiver  tout  près  du  tronc  , comme  on  fait 
aux  veillées  , ou  quand  on  n’a  rien  à Vojier. 

de  mieux  à faire.  On  fend  les  plus  OSTEOCOLE,  pierre  blsnchâ- 
gros brins  en  deux  ou  trois,  St  on  tre  , creufe  St  dure , qui  fe  trouve 
les  met  en  paquets.  On  peut  laifler  en  plufieurs  lieux  d’Allemagne  , 
les  ojiers  expofés  à la  neige  8c  à la  dont  les  droguiftes  faifoient  autre- 
pluie  i pendant  tout  l’hiver,  juf-  fois  un  grand  commerce,  8c  qui 
qu’à  ce  que  les  haies  du  printems  n’eft  plus  recherchée  que  par  les 
■viennent  ; car  l’o/îèr  n’aime  pas  curieux  d’hiftoire  naturelle, 
moins  i’humidiné  quand  il  eft  cueil-  OSTERLINS , vafte  bâtimentà 
li,  que  quand  il  eft  fur  pied.  Quand  Anvers,  qui  fervoit  autrefois  de 
on. en  a tiré  8c  fendu  les  fions , on  comptoir  aux  villes  anféatiques. 
laiffe  à la  même  expofition  les  mo-  OUATE,  efpece  de  coton  très- 
, yens  8c  les  petits  ; maison  porte  fin  , produit  dans  les  gouflfes  d’une 
les  gros  au  grenier  pour  les  con-  plante  qui  croît  communément  en 
ferver.  Les  vignerons  fe  fervent  de  Egypte,  8c  que  quelques  curieux 
Vojier  pour  attacher  la  vigne , les  cultivent  en  France  8c  ailleurs, 
jardiniers  pour  paliffer  les  arbres  8c  Cette  plante  fc  plaît  dans  les  lieux 
faire  des  berceaux  , les  tonneliers  humides  8c  marécageux.Ses  feuilles 
pour  lier  leurs  cercles  à tonneaux;  font  affez  larges,  longues  8c  arron- 


Scies  vanniersemploientlesplusfins  dies  par  le  bout;  fes  fleurs  fortent 
àfairedespaniers,descoibeiiles,8cc.  en  bouquets , qui  forment  une  ma* 
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niere  d’ombelle  , 8c  elles  ont  letlrs 
feuilles  renverfées  , comme  celles 
du  martagon.  La  ouate  eft  renfer- 
mée dans  des  gonfles  qui  s’ouvrent 
quand  elles  font  en  maturité  : la  fe- 
mence  qui  s’y  trouve  mélce,  eft  pe- 
tite , ronde  8t  plattc  , tirant  fur 
le  gris-brun.  C’eft  d’Alexandrie  , 
qu’on  tire  cette  marchandée , 8c 
elle  vient  en  France  par  la  voie  de 

Marfeille Il  y a une  forte 

de  coton  qu’on  appelle  aufli  oiiate  : 
ce  n’eft  rien  autre  chofe  , que  la 
bourre  , ou  première  foie  qui  cou- 
vre la  coque  des  vers  à foie.  On 
la  fait  bouillir  , 8c  après  cela  , on 
la  vend  pour  la  véritable  ouate , 
quoiqu’elle  n’en  approche  pas  , ni 
pour  la  fineffe  , ni  pour  la  beauté. 
Ces  oiiatesne  fervent  qu’à  fourrer 
des  robes  de  chambre , des  courte- 
pointes, 8c  autres  meubles  8c  ha- 
billemens,  qu’elles  rendent  très- 
chauds  , fans  les  rendre  pefants. 
Elles  ont  donné  leur  nom  à prefque 
toutes  les  autres  fourrures , qui  fe 
mettent  entre  deux  étoffes,  &c  que 
l’on  appelle  communément  ouatée. 

OU  BAN,  monnoie  d’or  du 
Japon  , extrêmement  grande , qui 
a la  figure  d’une  femelle  de  foulier , 
8c  qui  eft  évaluée  à ioo.  rixdalers 
de  Hollande. 

OUBIER, c’eft  une  des  dix  efpé- 
ces  de  faucon. 

OUBLIE,  pâtiflerie  ronde  8c  dé- 
liée, qu’on  fait  avec  une  pâte  claire 
8c  délayée  avecdufucre  8c  du  miel, 
un  peu  de  farine  8c  d’eau.  On  a 
un  fer  fait  exprès  : on  le  fait  chauf- 
fer , puis  avec  une  cueiller  à bou- 
che , on  met  un  peu  de  cette  pâte 
fur  le  fer  , qu’on  ferme  aufli-tôt  , 
8c  qu’on  met  fur  le  feu  , pour  faire 
cuire  l 'oublie.  Quand  elle  eft  cuite 
onia  tire  8c  on  la  fert  toute  ron- 
de , ou  en  cornet. 

OUÏE  ; les  botaniftes  donnent 
ce  nom  à la  grande  joubarbe.Voyez 
Joubarbe. 
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OUILLE,  ou  OIL,  grand  potage 
que  l’on  fait  en  gras , ou  bien  en 
maigre  ; qu’on  fait  en  gras  , avec 
bœuf  de  cimier  , rouelle  de  veau, 
morceau  d’éclanche  , canards , per- 
drix , pigeons , poulets  , cailles  , 
morceau  de  jambon  crud,  faucille 
8c  un  cervelat.  On  paffe  le  tout  au 
roux,  8c  on  empâte  chaque  chofe, 
fuivant  le  tems  qu’il  faut  pour 
cuire  : on  y ajoûte  toutes  fortes 
d’herbes , racines  bien  blanches , 
comme  oignons  , poreaux , carot- 
tes , panais , racine  de  perfil,  choux, 
navets  8c  autres  par  paquets.  La 
ouille  en  maigre  , fe  fait  avec  tou- 
tes les  racines  ci-deflus  mentionnées 
dans  de  bons  bouillons  de  purée  , 
ou  moitié  poiffon. 

OU  PELOTE:  racine  d’une  plan- 
te qui  croît  en  quelques  endroits  des 
Indes  Orientales , particuliérement 
dans  les  états  du  grand  Mogol.  Les 
Orientaux  la  mettent  au  nombre  des 
drogues  médicinales.  Elle  fe  vend 
à Sutate. 

OURDIR  , en  terme  de  manu- 
factures , lignifie  préparer,  ou  difpo* 
fer  fur  une  machine  faite  exprèsles 
fils  de  la  chaîne  d’une  étoffe,  d’une 
toilefd’une  futaine,  d’un  balin,  8cc. 
pour  la  mettre  en  état  d’être  montée 
fur  le  métier.  Après  que  la  chaîne 
d’une  étoffe  de  laine  a été  our- 
die , on  la  colle  8c  on  la  fait  fécher, 
fans  quoi,  il  feroit  difficile  de  la 
pouvoir  bien  travailler.  Parmi  les 
ourdijfoirs  , dont  fe  fervent  les 
tifferands  8c  tiflutiers , il  y en  a 
qu’on  appelle  tours  , qui  font  en 
façon  de  dévidoirs , ou  de  petits 
moulins  tournans  debout  fur  un 
pivot  : d’autres  font  fiables  8c  fans 
mouvement , compofés  de  deux 
pièces  de  bois , placées  de  bout , 
un  peu  en  talut,  contre  la  mu- 
raille , à certaine  diftance  l’une  de 
l’autre  , aufquelles  font  attachées 
plufieurs  chevilles  du  haut  en  bas. 
L'ourdiJJbir  des  Gaziers  eft  un  mou* 
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Ho  haut  de  fix  pieds , ou  environ. 
Uconfifte  en  unchaflis  à quatre  pi- 
liers, & autant  detraverieshaut  5c 
bas  , Sc  en  un  axe  pofé  perpendi- 
lairement  au  milieu  du  chaftis.  Cet 
axe  a fix  grandes  ailes , fur  lefquel- 
les  s’ourdit  la  foie. 

OURDIR  chez  les  Vaniers,  c’eft 
placer  l’ofier  autour  d’un  moule 
pour  commencer  à monter  l’ou- 
vrage. ....  Ourdir  un  mur  , par- 
mi les  maçons,  c’eft  y mettre  le 

premier  enduit Ourdir  à la 

tringle  y en  terme  de  natrier  en 
paille,  c’eft  bâtir  5c  arrêter  les  cor- 
dons de  la  natte  fur  les  doux  des 
deux  groffes  5c  longues  pièces  de 
bois , que  les  nattiers  nomment  des 
tringles. 

OURDON  ••  c’eft,  une  cfpece  de 
plante , dont  les  feuilles  fe  trou- 
vent dans  les  touffes  , ou  balles  de 
féné;  fouventee  n'cft  que  du  plan- 
tain fcchéSc  brifé,  que  les  colpor- 
teurs vendent  pour  du  véritable 
féné. 

OURLET  : c’eft  chez  les  ouvriers 
en  couture,  l’extrémité  d’une  étof- 
fe , ou  d’une  toile  redoublée  8t 
coufue  , en  forte  qu’elle  y faffe 
une  efpece  de  petite  bordta*..... 
Les  maîtres  coffretiers-malletiers  , 
felliers  6c  bourliers  appellent  un 
ourlet , le  cuir  mince  , long  6c 
étroit , avec  lequel  ils  bordent  les 
gros  cuirs , qu’ils  emploient  en  cer- 
tains de  leurs  ouvrages.  .Les  our- 
lets des  malles , fourreaux  6c  étuits 
de  piftolets  , que  font  les  coffre- 
tiers  , doivent  être  , fuivant  leurs 
ftatuts , de  cuir  de  veau  ou  de 
mouton  , coufus  à deux  chefs  de 

bonne  ficelle  bien  poiffce Les 

verriers  appellent  ourlet  le  tour  du 
plat  de  verre  , qui  paraît  8c  qui 
eft  en  effet  plus  ferme  6c  plus  épais 
que  le  relie.  Cet  ourlet  fefait  avec 
la  branche  , iorfqu’en  branchant 
la  boffe  , ou  en  refoule  6c  replie 
les  bord*.  
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OURS  , animal  fauvage  , de  la 
peau  duquel  on  fait  un  très-grand 
commerce,  8c  dont  la  peau  en  pel- 
leterie eft  fort  eftimée.  11  s’en  fait 
un  grand  commerce  pour  les  four- 
rures , foit  qu’elle  foit  de  jeunes 
bêtes  , c’eft-à-dire  , ourjins  6i  our- 
J'ons  ; foit  qu’elle  foit  des  vieux. 
La  peau  de  ces  derniers  s’emploie 
ordinairement  en  houffes , ou  cou- 
vertures de  chevaux  , 6c  en  facs 
pour  tenir  les  pieds  chauds  pendant 
les  grands  froids  de  l'hiver.  De  la 
peau  des  ourjins  , on  fait  des  man- 
chons 6c  autres  ouvrages  de  pelle- 
terie. L'ours  fournit  encore  dans 
le  commerce  fa  graille,  dont  on  fait 
ufage  en  médecine.  Celle  de  la 
meilleure  qualité,  doit  être  nou- 
vellement  fondue  , grisâtre,  gluan- 
te, d’une  odeur  forte  8c  affez  mau- 
vaife,6c  d’une  confiflence  moyenne, 
celle  qui  cft  trop  blanche, eft  fophif- 
tiquée  6t  mêlée  de  fuif  ordinaire. 

OURVARI , en  terme  de  chaJJ'e , 
c’eft  le  cri  pour  obliger  les  chiens  à 
retourner  , lorfque  le  Cerf  fait  «a 

retour Ounari  à moitié  haut  eft 

pour  obliger  les  chiens  à retourner 
6c  à retrouver  les  bouts  de  la  rul'e 
d’une  bête  , lorfqu’clle  a fait  un 
retour. 

OUTARDE  , gros  oifeau  , qui 
reffemble  beaucoup  à l'oie.  Son 
plumage  eft  varié  de  différentes 
couleurs,  de  blanc , de  noir,  de 
brun,  de  gris,  8c  de  couleur  de 
rofe.  Le  bec  eft  long  de  trois  pou- 
ces , les  jambes  8c  la  moitié  de* 
cuift'es  couvertes  de  petites  écailles 
de  figure  hexagone.  On  trouve  des 
outardes  qui  ont  trois  pieds  de 
haut,  depuis  le  bec  jufqu’aux  on- 
gles , cniorte  qu’on  peut  regarder 
cet  oifeau  comme  le  plus  grand 
après  l’autruche.  L 'outarde  ne  peut 
long-tems  foutenir  fon  vol , parce 
qu'elle  a les  aîles  fort  courtes  , à 
proportion  de  la  grandeur  de  fon 
corps.  Elle  ne  fc  perche  jamais  fur 
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les  arbres,  mais  elle  repofe  à platte 
terre  dans  les  campagnes, où  elle  fe 
plaît  uniquement.  Ou  ne  trouve  ja- 
mais les  outardes  dans  l’eau, à moins 
que  les  campagnes  où  elles  vivent, 
ne  l'oient  inondées.  Elles  pondent 
St  couvent  dans  les  bleds;  St  s’il  ar- 
rive que  quelqu’un  , par  hazard  , 
vienne  à toucher  leurs  œufs,  elles 
les  abandonnent  aufli- tôt , St  vont 
faire  ailleurs  une  nouvelle  ponte. 
Elles  vivent  de  grains  St  de  fruits. 
La  chair  de  l 'outarde  eft  allez  nour- 
riifante  , mais  plus  dure  que  celle 
de  l’oie.  Elle  ne  laide  pourtant  pas 
d’être  d’un  bon  goût , St  même  dé- 
licate , quand  l 'outarde  eft  jeune. 
Il  faut  la  prendre  en  automne  , ou 
en  hiver.  Comme  elle  eft  difficile  à 
digérer  , il  faut  la  laider  mortifier 
adcz  long-tems.  Les  eftomacs  foi- 
bles  doivent  s’en  abftenir  , ou  n’en 
pas  faire  un  grand  ufagc.  On  ap- 
prête les  outardes  comme  les  oies  8t 
les  oifons , St  on  en  fait  des  pâtés. 
Il  y a beaucoup  à' outardes  en  An- 
gleterre, en  Flandre  St  en  Hollan- 
de , où  ces  oifeaux  arrivent  par 
bandes  en  automne.  Lorfqu’on  va 
à la  chade  des  outardes , il  faut 
bien  fe  donner  de  garde  de  mener 
des  chiens, car  au  moindre  abboye- 
ment , qu’elles  entendent  de  loin  , 
elles  fe  cachent  dans  les  buidons  , 
qu’elles  trouvent.  On  les  chade 
d’ordinaire  à cheval , parce  qu’elles 
ont  beaucoup  de  fympathie  avec 
ces  animaux.  Elles  les  aiment , de 
maniéré  qu’elles  les  laident  appro- 
cher de  fort  près,  St  c’eft  par  ce 
moyen  qu’on  les  tire  avec  un  fufil; 
on  les  prend  aufli  aux  filets , qu’on 
tend  fur  le  bord  d’une  riviere  , ou 
d’un  étang. 

OUTIL  ; infiniment  dont  les 
ouvriers  8t  artifans  fe  fervent  aux 
didérens  ouvrages  de  leurprofef- 
fion  , art  8t  métier.  Tels  font  les 
marteaux , les  compas,  les  rabots, 
Ica  équerres  , les  vilebrequins  , 
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Stc Outil  crochu , chez  les 

fculpteurs  St  marbreers,  eft  une 
efpece  de  eifeau  tranchant , tout 
d’acier  , ou  du  moins  de  fer  bien 
acéré  par  un  bout  , qui  eft  à demi- 
courbé  en  crochet.  C’eft  avec  ce 
^ifeau  qu’ils  atteignent  dans  les 
endroits  , où  les  cifeaux  quarrés 
nepeuveuit  entrer , 8t  où  les  poin- 
tus ne  fuffîfent  pas.  Ils  font  propres 
fur-tout  pour  bien  tourner  les  che- 
veux des  bulles  St  ftatues,  St  bien 
évider  les  plis  des  draperies..... 
Les  menuifiers  appellent  outil  à 
fitjl  , celui  qui  eft  compofé  d’un 
fuit  de  diverfe  épaideur  , fuivant 
fou  ufage  , 8t  d’un  fer  plat  St  tran- 
chant, quelquefois  uni  par  le  bout 
qui  coupe  , quelquefois  taillé  au- 
trement , St  d’un  coin  de  bois  pour 
adermir  le  fer  dans  la  lumière.  Los 
outils  a fujldes  menuifiers  s’appel- 
lent en  général  des  rabots Un 

outil  à manche  eft  un  outil  de  fer 
emmanché  de  bois , comme  lesci- 
feaux  , les  fermoirs,  le  bec  d’âne, 

les  gouges  , Sic Les  lapidaires 

appellent  un  outil  plat , un  petit  ty- 
lindre,  foit  d’acier , foit  de  cuivre ft 
attaché  au  bout  d’un  long  fer,  dont 
ils  fe  fervent  dans  la  gravure  des 
pierres  précisufes.  Us  le  nomment 
plat , parce  que  la  feftion  du  cy- 
lyndre  tourné  du  côté  de  la  pierre, 
eft  platte  St  unie  , ce  qui  diftingue 
cet  outil  de  celui  qu’on  appelle  une 
charnière  , qui  eft  aufli  en  forme 
de  cylindre , mais  qui  creufe , com- 
me une  virole Outil  a onde  eft 

une  machine  ingénieufe  dont  les 
ébéniftes  fe  fervoient  beaucoup 
autrefois  , lorfqu’ils  travailloient  à 
ces  tables , à ces  cabinets  d’ébene, 
qui  ne  font  plus  à la  mode , depuis 
que  la  marqueterie  a été  pouflèe 
en  France  à la  perfection  , où  on 
la  voit. 

Les  outils  nécedaires  au  labou- 
rage , font  les  l'erpes , une  vrille , 
une  aleine  , des  pelles  de  bois,  ra- 
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teaux  de  bois  , ou  à dents  de  fer  , 
fiéaux  pour  battre  le  bled  ; des 
vans,  une  hache  , un  marteau  à 
tête  de  fer  , provision  de  doux  , 
des  houës , une  bcche , un  pic , des 
coins  de  fer  8c  de  bois,  une  ou  deux 
coignées,  des  faucilles  , desfaulx  , 
des  tenailles , des  farcloirs  , une 
feie , une  tariere  , un  villebrequin , 
Jkc.  1 ..es  outils  d’un,  jardinier  font 
la  bêche , des  rateaux  de  plusieurs 
fortes,  une  ferpette  , un  croiffant, 
un  greffoir,  une  pioche  , piochons, 
ou  binettes  , des  plantoirs, une  feie 
à greffer,  un  coin  de  bois  pour  le 
même  ufage,  des  civières,  brouet- 
tes, 8cc. 

OUTRE , peau  de  bouc  , qui 
étant  encore  garnie  de  fon  poil, 
coufuc  8c  préparée  d’une  certaine 
façon  , fert  comme  de  baril  pour 
renfermer  les  liqueurs , afin  de  les 
pouvoir  tranfporter  avec  plus  de 
facilité.  En  Efpagne  , les  outres  font 
«Pun  affez  grand  ufage  pour  les 
vins;  8c  en  France  on  s’en  fert  pour 
les  huiles. 

•OUTRE -MER,  bleu  qui  fe 
fait  avec  la  pierre  d’azur,  8c  dont 
le  plus  grand  ufage  eft  pour  la  pein- 
ture. 11  fe  fait  avec  la  plus  belle 
pierre  d'azur  , qu’on  calcine  dans 
tin  mortier  de  fer,  & qu’enfuite 
on  broie  très  - fubtilement  fur  le 
porphyre  : on  le  mêle  enfuite  dans 
une  pâte  compofée  de  cire,  de 
poix  grafie  6c  d’huile  ; on  lave  bien 
cette  pâte  dans  une  eau  très-claire, 
pour  en  féparer  la  partie  colorante, 
qui  fe  précipite  au  fond  en  une  pou- 
dre très-fine  & très-belle  , puis  on 
verfe  l’eau  par  inclination  , 5c  l’on 
fait  lécher  la  poudre  qui  refie  , 8c 
qui  eft  le  véritable  outre-mer.  On 
peut  faire  quatre  ou  cinq  fortes 
d'outre  - mer  , par  le  moyen  des 
différentes  lotions.  La  première 
étant  plus  belle  que  la  fécondé,  8tc. 
Pour  bien  ehoifir  l’outre -mer,  il 
faut  qu’il  fait  haut  en  couleur  5c 
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bien  broyé , ce  qui  fe  peut  cou* 
noître  en  le  mettant  entre  les  dents; 
s’il  eft  fableux , c’eft  une  marque 
qu’il  n’a  pas  été  allez  broyé.  Pour 
fçavoir  s’il  eft  véritable  8c  fans  mé- 
lange , on  en  peut  métré  quelque 
peu  dans  un  creufet , que  l’on  fera 
rougir  au  feu  ; fi  la  couleur  n’eft 
point  changée  après  cette  épreuve, 
il  eft  certain  qu'il  eft  pur  ; fi  au 
contraire,  on  y remarque  du  chan. 
gement,ou  quelques  taches  noires 
dedans , c’eft  une  marque  qu’il  a 
été  falfifié.  Il  y a une  autre  efpèce 
d'outre -mer  y appellé  outre  - mer 
commun  ou  d'Hollande , qui  n’eft 
autre  chofequede  l’azur  en  pierre, 
dont  les  couleurs  , quand  il  eft 
employé  par  les  peintres,  approche 
beaucoup  de  celle  du  véritable  ou- 
tre-mer , quoique  cependant  beau- 
coup moins  eftimé. 

OUTRE-MOITIÉ,  c’eft  ce  qui 
eft  au-delà  de  la  moitié.  Une  Lé- 
fion  outre-moitié  , fuflit  pour  faire 
revenir  un  acheteur  contre  le  con- 
trat d’une  chofe  achetée. 

OUVERT  : un  compte  ouvert 
eft  un  compte  entre  les  mafehands, 
négocians  8c  banquiers  , qui  n’eft 
point  arrêté,  8c  auquel  on  ajoûte 
journellement  des  articles  , foit 
en  recette  , foit  en  dépenfe.  On 
dit  aufli  en  terme  de  commerce  de 
mer,  que  les  ports  font  ouverts , 
quand  les  vaiffeaux  marchands  y 
peuvent  entrer  ou  en  fortir  8c  y 
faire  leur  commerce  en  liberté. 

OUVERTES  ; têtes  ouvertes , en 
terme  de  venerie  ; ce  font  des  têtes 
de  cerf,  de  daim  Sc  de  chevreuil , 
dont  les  perches  font  fort  écartées 
qui  eft  une  des  belles  qualités  que 
peut  avoir  une  tête. 

OUVERTURE  D’UNE  FOIRE  : 
c’eft  le  jour  fixé  par  le  roagiftrat 
pour  y commencer  l’achat  8c  la 
vente  des  marchandées.  L'ouver- 
ture de  la  foire  de  S.  Germain  , 8c 
de  celle  S.  Laurent,  à Paris,  fe 
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publie  à fon  de  trompe  & fe  fait 
en  vertu  d’une  ordonnance  du  lieu- 
tenant-général  de  police,  qu’on 
affiche  aux  principaux  carrefours 
de  la  ville. 

OUVRABLE  : jour  ouvrable  eft 
celui , où  il  eft  permis  aux  mar- 
chands 8c  aux  artifans  d’ouvrir  leurs 
boutiques,  St  d’y  vendre,  acheter 
& travailler  en  toute  liberté. 

OUVRAGE  , fe  dit , dans  le  né- 
goce de  ce  qui  eft  fait  par  la  main 
des  ouvriers , manufacturiers  St 
artifans  , chacun  fuivant  le  privi- 
lège ou  permiffion  qu’ils  ont  par 
les  ftatuts  & réglemens  de  leur 
corps  St  communauté Ou- 

vrages noirs  : ce  font  les  gros  ou- 
vrages de  fer  que  peuvent  forger 
les  maîtres  maréchaux  en  vertu  de 
leurs  ftatuts  , comme  font  les  focs 
de  charrue,  les  hoiies,  les  four- 
ches. 

OUVRAGER  : c’eft  enrichir  un 
ouvrage  de  divers  prnemens.  On 
le  dit  des  brocards  'à  Heurs , des 
velours  à ramages , des  damas , 
Stc. 

OUVRÉ  : c’eft  ce  qui  eft  tra- 
vaillé. Du  linge  ouvré  eft  celui  fur 
lequel  le  tiftèrand  a fait  divers  ou- 
vrages , St  repréfenté  des  figures  , 
des  fleurs,  des  compartimens;  c’eft 
jee  qu’on  appelle  aufii  linge  da- 
majji.  •:  . 

OUVREAUX  ; c’eft  , dans  les 
fourneaux  à verre,  les  bouches  ou 
ouvertures  où  font  les  pots  dans 
lefquels  fe  fondent  les  matières 
propres  à la  vitrification  ; c’eft  aufii 
par  les  ouvreaux  que  l’on  prend  le 
verre  au  bout  de  lafelle  pourlefouf- 
fler , qu’on  le  chauffe  St  qu’on  l’ou- 
vre. On  appelle  grand  ouvreau  une 
ouverture  de  fourneau  qui  a plus  du. 
double  des  autres  ouvertures  , St 
qui  eft  allez  grande  pour  que  le 
plat  de  verre  , dont  le  diamètre  a 
plus  de  dix  pieds  St  demi,  puiffe 
s’y  ouvrir  St  eq  fortir , fans  courir 
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aucun  rifque  d’être  caffé  en  le  reti- 
rant. Les  deux  ouvreaux  des  côté* 
s’appellent  les  ouvreaux  des  ailes  -, 
St  plus  ordinairement  les  ouvreaux 
à cueillir. 

OUVRIER  , fe  dit  de  tout  arti- 
fan  qui  travaille  de  quelque  métier 
que  ce  foit.  On  nomme  ouvriers  en 
draps  d’or,  d’argent,  de  foie,  Sc 
d’autres  étoilés  mélangées  , ou  ou- 
vriers de  la  grande  navette  , le* 
fabriquant  St  manufacturiers  qui  fa- 
briquent St  font  fur  le  métier,  avec 
la  navette  , toutes  fortes  d’étoffe* 
d’or , d’argent,  de  foie , ou  mêlée* 
d’autres  matières,  comme  fleuret, 
laine , coton , poil  St  fil , Stc.  A Pa- 
ris , à Lyon  , à Tours , les  ouvriers  de 
la  grande  navette  forment  descom- 
munautés confidérables.  Ils  ont  des 
maîtres  St  gardes  jurés  pour  la  con- 
fervation  de  leurs  privilèges... On 
nomme  ouvriers  en  fer-blanc  & noir , 
les  ferblantiers....  Dans  la  plûpart 
des  hôtels  des  monnoies , on  appelle 
ouvriers  ceux  qui  coupent,  taillent 
St  ajuftent  les  flaons  pour  les  ré- 
duire au  poids  des  efpèccs , St  les 
rendre  conformes  aux  déneraux  Sc 
poids  matrices. 

OVRIR  LA  LAINE  ; c’eft  la 
battre  fur  une  claie  pour  la  dé- 
pouiller de  toutes  fes  ordures , Sc 
la  pafièr  enfuite  entre  deux  car- 
daflès....  Ouvrir  les  peaux  ; c’eft , 
chez  les  chamoifeurs,  les  faire  paf- 
fer  fur  l’appaliffon  pour  les  rendre 
plus  maniables  St  plus  molles. 
Ouvrir  la  bojje ,,  en  terme  de  ver- 
rerie, c’eft  lorfqu’après  que  le  verre 
faufilé  à plufieurs  reprifes , a pris 
enfin  la  forme  d’un  bocal  ou  d’une 
calebaffc  , St  qu’il  a été  incifé  Sc 
branché , on  le  préfente  au  feu  du 
grand  ouvreau , St  qu’on  l’y  tourne 
en  rond  julqu’à  ce  que  cette  boffe 
s’étende  d’eile-même , St  s’ouvre 
tout-à-fait,  enforte  qu’elle  forme 
ce  qu’on  appelle  vn  plat , ou  rond 
de  verre. 
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OUVRIR  UN  COMPTE  ; c'eft 
écrire  en  gros  caraftere , fur  un 
grand  livre  , le  nom  & la  raifon  de 
celui  avec  qui  l’on  commence  à 
faire  quelques  affaires. 

OUVROIR  ; c’eft , dans  les  ma- 
nufa&ures  de  laine  ,1e  lieu  où  font 
montés  les  métiers  , St  où  les  ou- 
vriers travaillent. 

OXICEDRE  , arbre  ordinaire- 
ment tortu , qui  croît  dans  les  pays 
chauds.,  connu  en  Provence  St  en 
Languedoc,fous  le  nom  de  cadè. Les 
feuilles  font  longues  8t  piquantes, 
toujours  vertes.  Son  fruit  verd  dans 
le  commencement, devient  rouge  en 
mûriffant.  On  tire  du  tronc  de  cet 
arbre , en  y faifant  des  incifions  , 
une  gomme  très-claire  & très-tranf- 
pareute  , qui  eft  le  véritable  fan- 
darac.  C’elt  du  bois  de  l 'oxicedre 
que  l’on  tire  par  la  cornue  la  vraie 
huile  de  cadé , ibuveraine  pour  les 
dartres  vives  St  farineufes.  On  s’en 
fert  aufli  utilement  pour  guérir  la 
gale  des  chevaux  , des  bceufs  , & 
autres  befliaux. 

OXYACHANTA  , arbrifTeau 
épineux,  efpéce  de  néflier  qu’on  ap- 
pelle autrement  aubépin  , ou  épine 
blanche. 

OYE,  gros  oifeau  à col  long,  les 
jambes  courtes  ,8t  lespattcsà-peu- 
prés  comme  celles  des  canards.il  vit 
fur  terre , 8t  fe  plaît  fur  l’eau.  Il  y a 
l’oye  domejlique  & l’oye  fauvage. 
On  donne  le  nom  de  jars  an  mâle. 
On  doit  choifir  ï'oye  domejlique  ten- 
dre , ni  trop  jeune  , ni  trop  vieux  , 
bien  nourri , St  qui  ait  été  élevé 
dans  un  air  pur  8t  ferein.  L’oye  fau- 
vage eft  d’un  meilleur  goût  que 
Ï’oye  domejlique  , parce  qu’étant 
dans  un  mouvement  plus  confidc- 
rable;  fa  chair  eft  moins  chargée 
de  fucs  vifqueux  & greffiers.  L’oy- 
fon  contient  beaucoup  d’huile  St 
de  fel  volatil.  Le  domeftique  con- 
tient auffi  beaucoup  de  phlegme;  le 
fauvage  en  contient  moins.  L 'oyfen 
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nourrit  beaucoup,  8c  produit  uri 
aliment  folide  & durable,  mais  il 
eft  un  peu  difficile  à digérer.  Quand 
cet  oifeau  eft  trop  jeune  , fa  chair 
eft  vifqueufe  eft  propre  à produire 
des  humeurs  groffiéres  8c  excré- 
mentielles. Quand  au  contraire  il 
eft  trop  vieux , fa  chair  eft  féche  , 
dure  8t  d’un  mauvais  fuc  , 8c  elle 
caufe  des  indigeftions  8c  des  fiè- 
vres; ainfi,  en  général , la  chair 
d ’oyfon  eft  plus  agréable  au  goûr , 
qu’elle  n’eft  falutaire, parce  qu'elle 
abonde  toujours  en  fucs  lents  8c 
greffiers  qui  la  rendent  de  difficile 
digeftion  ; c’eft  pourquoi  on  en 
doitufer  fobrementteependant  elle 
eft  convenable  auxperfonnes  robufi 
tes  qui  ont  un  bon  eftomac,  ou  qui 
font  beaucoup  d’exercice  , parce 
qu’elle  nourrir  beaucoup, 8t  qu’elle 
produit  un  aliment  durable.  On 
prétend  que  la  chair  A'cyfqn  , dont 
les  Juifs  fe  fervent  affez  fréquem- 
ment, ne  contribue  pas  peu  à les 
rendre  d’un  tempérament  atrabilai- 
re, d’une  humeur  fombre,  trifle  8î 
noire, 8c  d’une  mauvaile  couleur. De 
toutes  les  parties  de  Ï’oye , il  n’y  a 
que  lefoyeSt  l’cftomac  que  Galien 
approuve  parmi  les  alimens  ; ce- 
pendant l’aîlc  eft  auffi  très- bonne. 

On  mange  les  oyes  8t  les  oyfons 
à la  broche  , à la  daube  , à la  brai- 
fe  : on  fait  des  potages  A'oyfoiu  far- 
cis , des  pâtés  , 8tc. 

Les  oyes  fumages  ne  font  pas  fi 
greffes  que  Ï’oye  domejlique , 8t  el- 
les ont  le  bec  plus  petit.  On  les 
trouve  par  bandes  paiffant  dans  les 
bleds  verds.  Us  y volent  ordinai- 
rement fur  le  loir , 8t  on  les  y 
voit  suffi  le  matin.  Pendant  la  plu- 
part du  jour  , ils  reftent  dans  les 
prairies,  après  les  débordemens  des 
eaux,  s’éloignant  le  plus  qu’il  eft 
poffible des hayes  8t  desajbics,où 
ils  croient  qu’on  peut  leur  dreffer 
des  pièges.  On  les  prend  aux  lacets 
comme  les  canards.  Ces  oifeau» 
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font  de  difficile  abord  quand  Ils  font  vivante.  Elle  a ordinairement  une 
dans  les  étangs  ; car  leur  méfiance  odeur  forte  : les  marchands  tapifi. 
les  fait  toujours  éloigner  le  plus  fiers,  merciers  font  le  commerce 

qu’ils  peuvent  de  U portée  des  chai-  du  duvet Les  plumes  à écrire 

feurs.  L'oye  eft  d’un  grand  rapport,  font  une  leconde  marchandife  que 
On  en  tire  plufieurs  marchandifes  Voye  fournit  au  négoce.  Elles  feti- 
pour  le  commerce  , outre  le  profit  reut  de  l’aile  de  l’oileauau  mois  de 
qu’on  en  tire  pour  la  cuifinc  , lorf-  Mars  &c  au  mois  de  Septembre.  Il 
qu’on  les  engraifie.  Le  duvet  eft  y en  a de  deux  fortes  , les  grofles 
une  plume  fine  St  délicate , qu'on  plumes , & les  bouts  d’ailes.  Elles 
tire  du  col  , de  dcfliis  le  ventre  fe  vendent  par  les  merciers  pape- 
fct  de  deffous  les  ailes.  Quelques-  tiers , au  millier,  au  cent,  au  quar- 
uns  en  font  deux  récoltes  par  an  , teron , après  les  avoir  préparées  êc 
d’autres  feulement  une.  Ceux  qui  affermies  en  les  paflant  légèrement 
en  font  deux,  ôtent  la  première  fous  la  cendre  chaude  ,&  lesavoir 

plume  au  printems  8t  la  féconde  mifes  en  paquets Les  cuijju 

au  mois  de  Novembre  , cette  der-  d'oye  falccs  qu’on  tire  de  bayonne 
niére  plus  modérément  à caufe  de  8t  d’Auch,fk  qui  font  fort  eftimées, 
l’approche  de  l’hyver.  Quand  on  font  une troifiéme  marchandife  que 

veut  faire  trois  récoltes  de  duvet,  fourniffent  cesoifeaux Enfin  la 

l’une  fe  fait  à la  fin  de  Mai  après  "graillé  d’oyeeftune  quatrième  mar- 
ieur première  ponte  ; l'autre  , à la  chandife  qu’on  en  tire.  Elle  a plu- 
St.  Jean  , 8t  la  troifiéme  au  mois  fieurs  propriétés  en  Médecine  .™ 
d’Août.  Mais  dans  quelque  tems  Ce  qu’on  appelle  merde  d'oie  eft 
qu’on  ôte  le  duvet,  il  faut  attendre  une  couleur  jaunâtre,  mêlée  de 
qu’il  foit  mûr,  ce  qu’on  connoît  , verd, qui  refiemble  en  quelque  forte 

quand  il  tombe  de  lui-même  : au-  à l’excrément  de  cet  oifeau Les 

trement  , les  vers  s’y  mettent , à anciens  ftatuts  des  Maîtres  rôtif- 
caufe  du  fang  qui  fort  au  bout  du  feurs  de  la  ville  St  fauxbourgs  de 
tuyau , lorfque  la  plume  n’eft  pas  Paris  leur  donnent  la  qualité  de 
en  maturité.  La  plume  d'oye  morte  Maîtres  du  métier  d'oyers  & râtif- 
n’eft  pas  fi  bonne  que  celle  de  Voye  feurs. 
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te  qu’on  nomme  grojfe , en  France. 
A Pégu,  le  pagiavel  eft  de  quatre 
pièces. 

PAGNES,  couvertures  en  ufage 
fur  les  côtes  de  Guinée  , & aux  In- 
des orientales , 8c  dont  les  liabi- 
tans  de  ces  pays  fe  couvrent  de- 
puis la  tête  jufques  aux  pieds.  Les 
Portugais  établis  à Cachca  , 8c  en 
d’autres  lieux  de  cette  côte  , en 
font  un  grand  commerce.  Elles  font 
ordinairement  teintes  avec  l’in- 
digo. 

PAGODE, monnoie d’or,  petite, 
ronde,  affez  groffiere,  applatie  en 
façon  de  lentille , & pefant  un  grain 
& demi  plus  que  la  demi  - piftole 
d’Efpagne,  8c  qui  vaut  environ  dix 
lixdales  de  Hollande.  Les  pagodes 
fcnt  extrêmement  communes  fur  la 
côte  de  Coromandel  ; les  unes  font 
frappées  par  les  fouverains  des  dif- 
férens  royaumes  de  cette  côte  ; les 
autres  le  font  par  les  Hollandois  qui 
en  font  battre  quantité  àNaga-Pa- 
ïernam.  Les  Anglois  en  font  fabri- 
quer auffi  à Madras-Paternam;pour 
l’ordinaire,  elles  ont  toutes  l’em- 
preinte d’une  idole  loge'e  dans  une 
petite  niche  ; Si  fur  le  revers , il  y 
a de  petits  points  relevés  en  bofle. 
On  fabrique  auffi  à Narfinguc  , 8c 
autres  lieux  , des  pagodes  d'argent , 
de  différens  prix,  8c  à divers  titres. 
Les  moindres  valent  huit  tangas , 
ce  qui  revient  à feptfols  fix  deniers 
tournois.  ‘ 

PAILLASSON , grofle  couver- 
ture de  paille  , foutenue  par  des  bâ- 
tons , St  entrelaflee  avec  des  cor- 
des , du  plion  ou  de  l’ofier  , dont 
fe  fervent  les  jardiniers  pour  gar- 
nir leur  couches  8t  garantir  les 
efpaliers  des  injures  de  l’air.  Pour 
faire  des  paillajjbns , on  couche  à 
terre  trois  échalas , environ  de  fix 
pieds  de  long , éloignés  les  uns  des 
autresde  deuxàtroispicds.Onfait, 
en  travers  de  ces  échalas  , un  lit  de 
paille  de  feigle , épais  d’un  bon  pou- 
Tome  III, 
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ce  , haut  de  cinq  à fix  pieds , 8c 
auffi  long  que  les  échalas.  On  met 
enfuite  fur  ce  lit  de  paille  trois 
autres , échalas  pareilsaux  trois  pre- 
miers, vis-à-vis  defquels  on  les 
place.  On  lie  ceux  de  dcffiis  avec 
ceux  de  défions,  avec  de  l’ofier  ;8c 
enfin  l’on  met  fut  l’un  des  côtés  de 
cet  ouvrage  deux  autres  échalas  en 
travers,  pour  qu’il  foit  folide 
voilà  la  façon  ordinaire  des  jardi- 
niers. L’auteur  de  l'Ecole  du  po- 
tager en  enfeigne  une  autre  , qui 
eft  de  faire  les  paillajjbns  avec  de 
la  ficelle.  Voyez  Tome  /,  pag.  nz, 
& fuiv. 

Ces  paillajjbns  fervent  à met- 
tre fur  des  couches  de  petites  fala- 
des,  des  raves  printannieres , 8c 
autres  plantes  qu’on  veut  confer- 
ver  contre  le  froid  des  nuits  , les 
neiges , la  grêle  , le  vent  , le 
hâle  , 8cc.  On  met  ces  paillaf- 
fons  à plat  fur  des  couches  ; SC 
pour  empêcher  qu’ils  n’en  appro- 
chent de  trop  près  , on  garnit  les 
couches  de  quelques  autres  échalas 
mis  en  travers , 8c  foutenus  par  de 
petits  pieux.  On  fe  fert  auffi  des 
paillajjbns  pour  garantir  les  efpa- 
liers des  roux-vents  8c  de  la  grêle. 

PAILLE  ; c’cftje  tuyau  8c  l’cpi 
des  gros  8c  menus  bleds.  La  pailla 
de  feigle  eft  longue  , 8c  fert  à faire 
des  gluis  ou  de  la  grande  paille 
pour  lier  les  gerbes  , accoler  le3 
vignes  8c  autre  chofe  qui  concerne 
l’agriculture.  La  paille  de  fro- 
ment fert  de  fourrage  aux  beftiaux. 
Celle  d’orge  n’cft  point  propre  aux 
chevaux  8c  aux  vaches , à moins 
qu’on  n’ait  foin,  avant  de  la  leur 
donner , d’en  ôter  l’épi , à caufe  de 
la  balle  , dit-on  , qui  entre  dans 
leurs  dents  , 8c  qui  les  empêche  de 
manger.  Les  laboureurs  appellent 
menues  pailles  , les  balles  des  grains 
où  il  y a quelques  épis  mêlés;  elles 
font  très-bonnes  pour  les  beftiainç. 
Le*  grojfts  pailles  fervent  à la 
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nourriture  & à la  litiere  des  che- 
vaux , vaches  , bœufs  , & autres 
beftiaux , fur-tout  celle  de  froment. 
La  grande  paille  fert  aufli  pour 
couvrir  les  granges  8c  autres  lieux 
champêtres,  pour  faire  des  paillaf- 
fcs  & des  nattes,  empailler  les  chai- 
fes  , 8ic.  Pour  cela , il  ne  faut  pas 
qu’elle  ait  été  battue.  Comme  la 
paille  de  feigle  eft  la  plus  longue , 
8c  par  conféquent  la  meilleure  pour 
ces  ufages-là  , on  en  bat  feulement 
les  épis, en  les  tenant parpoignées, 
panchés  fur  le  bord  d’un  tonneau 
pour  en  ôter  le  grain  , fans  brifer 
.la  paille.  On  l’appelle  du  glui , ou 
feurre  long.  On  la  vend  ordinai- 
rement par  nombres.  Un  nombre 
ou  grojfe,  eft  de  douze  douzaines 
de  bottes.  Le  fouare  du  feigle  fert 
encore  à faire  des  liens  de  vignes 
8c  de  gerbes. 

On  conferve  les  pailles  fur  des 
perches  fousquelques  appentis, han- 
gars, écuries,  granges  ou  greniers; 
ou  bien  on  les  met  en  meule  dans 
la  bafte-cour  ou  ailleurs  , où  elles 
ne  puiiïentpas  incommoder,  ni  être 
trop  près  des  bâtimens  , crainte  du 
feu.  A l’égard  de  la  balte  , ou  pel- 
licule qui  enveloppe  le  grain  , 8c 
que  le  fléau , le  van  & le  crible  en 
féparent , les  laboureurs  l’appel- 
lent la  menue  paille.  On  la  mêle 
avec  l’avoine  des  chevaux  , 8c  ces 
menues  pailles  font  très  - bonnes 
pour  la  nourriture  de  toutes  fortes 
de  beftiaux.  On  les  donne  aufli  en 
buvées  aux  vaches;  elles  fervent 
encore  à mûrir  8c  à garder  les 
fruits.  Les  Italiens  8c  les  Elpa- 
gnols  ne  font  que  couvrir  de.  natte 
la  glace  8c  la  neige  qu’ils  gardent 
pour  l’été.  Les  pailles  doivent  être 
converties  en  engrais  pour  la  terre 
même  fur  laquelle  elles  ont  été  dé- 
pouillées, foit  pour  la  nourriture 
des  beftiaux,  foit  pour  les  fumiers. 
C’eft  une  claufe  de  jlyle  de  tous  les 
baux  de  catnpagne  ; & les  fermiers 
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doivent  laifier  les  pailles  & leS 
pailliers , quand  ils  fortent.  Les 
pailliers  font  la  paille  faurragée 
par  les  moutons  ou  autres  beftiaux 
qui  ont  mangé  l’épi  £c  le  grain  qui 
étoit  refté  dedans  ; enforte  qu’elle 
ne  vaut  plus  rien  que  pour  faire  de 
la  litiere  , 8c  pour  être  pourrie  8c 
convertie  en  fumier.  On  nomme 
aufli  paillier  la  balle  cour  d’une 
métairie  où  l’on  nourrit  des  bef- 
tiaux , 8c  où  l’on  porte  les  pailles 
8c  fourrages , dont  on  fait  des  meu- 
lons  pour  les  conferver  jufqu’à  ce 
qu’on  en  ait  befoin  pour  faire  de 
la  litiere  8c  du  fumier. 

Il  fe  fait  un  grand  commerce  de 
paille  pour  la  nourriture  de  tou- 
tes fortes  d’animaux.  Il  y a même  , 
à Paris  , des  communautés  des  arts 
8c  métiers,  dont  tous  les  ouvrages 
des  maîtres  ne  confident  qu’en 
paille , ou  du  moins  qui  font  beau- 
coup d’ouvrages  où  il  y en  entre  , 
tels  font  les  nattiers  8c  tourneurs- 
empailleurs  de  chaifes.  On  fe  fert 
aufli  de  la  paille  dans  le  négoce 
pour  faire  des  emballages,  de  bal- 
lots 8t  cailles  de  marchandifes  qu’on 
veut  tranfporter  au  loin  par  les 
voitures. 

PAILLE  , en  terme  de  jouaille- 
rie , eft  un  défaut  qui  fe  trouve 
dans  les  pierres  précieufes , parti- 
culiérement dans  les  diamans  ; c’eft 
quelque  petit  endroit  obfcur,  étroit, 
8c  un  peu  long , qui  fe  trouve  dans 
le  corps  de  la  pierre , 8c  qui  en 
interrompt  l’éclat  8c  le  brillant. 
Quelques-uns  confondent  la  paille 
avec  la  glace , 8c  la  furdité  ; mais 
ces  trois  défauts  font  différens. 
Les  pailles  diminuent  confidérable- 
ment  le  prix  du  diamant. 

PAILLE  , eft  aufli  un  endroit 
défettueux  dans  les  métaux,  qui  les 
rend  caftants  8c  difficiles  à forger. 
On  le  dit  fur-tout  du  fer  8c  de  l’a- 
cier. On  appelle  encore  pailles  de 
fer  8t  pailles  d'acier  , des  efpèces 
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ti’êcailles  qui  tombent  de  ces  nié-  orfèvres  donnent  ce  nom  à un  petit 
taux , quand  on  les  forge  à chaud,  morceau  de  foudure  ou  de  métal 
Elles  fervent  à faire  le  noir,  8c  mince  ou  allié,  qui  fert  à fouder 
quelques  autres  couleurs  des  pein-  les  ouvrages  d'orfèvrerie.  Lorfqu’on 
très  fur  verre.  veut  fouder  quelque  choie  , on  cou- 

PAILLET  : les  marchands  de  pe  la  foudure  par  paillons . 

vin  appellent  vin  paillet  un  vin  On  donne  aufli  le  nom  de  paillons 
rouge,  foible  St  très-clair.  à de  petites  feuilles  quarrées  de 

PAILLETTE,  petite  particule  cuivre  battu  très-minces , colorées 
d’or  que  l’on  recueille  dans  quel-  d’un  côté  que  l’on  met  par  petits 
ques  rivières , dans  des  torrens , 5c  morceaux  au  fond  des  chatons  des 
dans  des  lieux  où  il  y a des  mines  pierres  précieufes  6c  cryftaux. 
de  ce  riche  métal.  Il  fe  fait  fur  les  PAIN,  malfe  de  pâte  , aliment 
côtes  d’Afrique  , 8i  tout  le  long  de  ordinaire  de  l’homme  fait  de  farine 
la.côte  d’Or,  un  grand  négoce  de  pétrie  6c  cuite.  On  en  fait , à la 

ces  paillettes  d'or Il  y a aufli  campagne,  de  trois  fortes , l’un  pour 

des  paillettes  d'argent  ; mais  elles  le  maître  , l’autre  pour  les  valets 
ne  fe  trouvent  que  dans  les  mines  5t  fervantes , 8c  le  troifieme  pour 
de  ce  métal.  On  nomme  orpailleurs  les  chiens.  Le  premier  fe  fait  de 
les  ouvriers  des  mines  , qui  ont  froment  pur  : on  mêle  du  feigle  ou 
foin  d’y  recueillir  tous  ces  petits  du  méteil,  dans  le  fécond  ; 5c  le 
grain  d’or  échappés  à la  première  troifieme  ne  fe  fait  que  des  recou- 

recherche  Paillette  fe  dit  pes , autrement  dit  du  fon.  Pour 

enfin  de  petits  grains  d'or  ou  d’ar-  faire  du  pain  , il  faut,  outre  le  bon 
gent,  ronds  8c  applatis , 8c  percés  bled,  que  le  moulin  , les  eaux , le 
au  milieu  , dont  on  patiente  quel-  four  8c  la  façon  y contribuent.  Le 
quefois  les  broderies  pour  leur  don-  pain  de  cuiffon  ou  de  ménage  eft 
ner  plus  d’éclat.  .On  fait  aufli  des  celui  qu’on  cuit  dans  la  maifon  , 
paillettes  d’acier  qu’on  mêle  dans  foit  à la  ville , foit  à la  campagne, 
les  jais  blancs  Sc  noirs  , dont  on  Les  pains  qu’on  fait  pour  les  do- 
fait  des  broderies  pour  le  petit  deuil  mefiiques,  font  appelles  pains  de 
des  femmes.  brajje.  Ce  font  > de  grands  pains 

PAILLEL’R  5 c’eft  celui  qui  fait  ronds,  faits  de  farine  de  bled- 
le  commerce  des  pailles.  Chaque  méteil  ou  de  feigle,  ou  mêlé  de 
grande  maifon  a fon  pailleur  , qui  froment,  fuivant  les  provinces.  Ce 
a foin  de  fournir  ce  qu’il  en  faut  pain  efi  nourriflant  8c  raiïafliant , 
pour  entretenir  les»écuries  , pour  convient  fort  aux  gens  de  travail 
le  râtelier  8c  pour  la  litiere.  Ce  qui  font  robufles,  8c  qui  ont  be- 
commerce  fe  fait  ordinairement  par  foin  de  force.  Le  pain  de  boulan- 
les  fermiers  de  la  campagne  des  ger  eft  différent  du  pain  de  cuif- 
environs  de  Paris,  en  payant  le  fon  : on  en  fait , à Paris , de  diffé' 
droit  de  barrage  aux  entrées  de  la  rentes  fortes , comme  pain  mollet, 
ville , à tant  pour  ceut.  pain  demi-mollet,  pain  de  pâte  fer- 

PAILLEUX,  métal  qui  a des  me  , pain  de  café,  petits  pains  à 
pailles  ; c’efl  un  grand  défaut  pour  la  reine , 8tc.  La  pâte  du  pain  mol- 
le fer  ou  pour  l’acier  d’être  pail - 1er,  pain  de  café,  8c  autres,  cft  plus 
leux,  outre  que  cela  les  rend  caf-  molle  que  celle  du  pain  de  pâte 
fans,  ils  fouflrent  un  grand  déchet  ferme,  du  nombre  duquel  eft  le 
à la  forge.  pain  de  Gonefle,  que  les  boulangers 

PA1LLONDE  SOUDURE.  Les  de  la  ville  des  environs  y yen» 
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dent.  Tous  ces  pains  fe  pétrifient 
plus  ou  moins  durs , fuivant  leurs 
différentes  qualités. 

Comme  c’eft  pour  ceux  qui  vi- 
vent dans  leurs  terres , que  nous 
écrivons , entrons  dans  un  plus 
grand  détail.  Pour  faire  du  pain  , 
les  eaux  les  plus  légères  font  tou- 
jours les  meilleures  ; ainfi , en  géné- 
ral , celles  de  fources  & de  fontai- 
nes , St  de  puits , font  à préférer  à 
celles  des  rivières  qui  ont  toujours 
quelque  chofe  de  greffier  ; cepen- 
dant on  s’en  fert,  en  bien  des  en- 
droits , avec  fuccés.  Pour  faire  le 
pain,  il  faut  avoir  un  levain  pe- 
fant  deux  ou  trois  livres  , plus  ou 
moins  , fuivant  la  quantité  de  pain 
qu’on  veut  faire.  Ce  levain  n’eft 
autre  chofe  qu’une  pâte  crue  qu’on  a 
gardée  pendant  feptou  huit  jours, St 
qui  s’eft  aigrie.  Il  eft  néceffaire  d’en 
avoir  pour  faire  du  pain , fans  quoi 
on  né  pourroit  y réuffir.  Ce  levain 
fe  prend  de  la  derniere  fournée  du 
pain  qu’on  a faite , foit  de  fro- 
ment , de  méteil , ou  autre  nature 
de  pain  qu’on  veut  faire.  C’eft  un 
morceau  de  pâte  , gros  àpeu-près 
comme  la  tête  qui , en  s’aigrifiant , 
fermente , St  fait  fermenter  la  pâte 
où  on  le  met  ; les  uns  y mettent 
du  fel,  les  autres  du  vinaigre, 
d’autres  du  verjus  de  grain,  St  des 
pommes  fauvages,  de  la  levure  ou 
écume  de  biere , qui  font  tous  des 
acides  qui  provoquent  la  fermen- 
tation. 

De  quelque  maniéré  qu’on  fafiè 
le  levain  , il  faut  toujours  beau- 
coup de  chaleur  pour  le  conferver. 
Pour  cela  , on  le  couvre  de  farine  , 
on  le  met  au  pied  du  lit  entre  la 
paillaffe  St  le  lit  de  plume  ou  autre 
lieu  chaud.  Les  Flamands  font  leur 
levain,  en  mettant  bouillir  du  fro- 
ment dans  de  l'eau  , dont  ils  écu- 
ment  la  moulTe  qui  fumage , la 
laiffent  épaiffir  , 8t  l’emploient  en 
pâte  où  elle  fait  un  pain  fort  léger. 
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Les  boulangers  de  Paris  n’emploient 
que  de  l’écume  de  biere  qu’ils  dé- 
trempent avec  de  la  farine  pour 
en  faire  le  pain  mollet.  Les  bleds 
de  France  , qu’on  eftime  le  plus , 
font  ceux  de  Beauce , de  l’ifle  de 
France  , de  Brie , de  Picardie  , de 
Champagne,  de  la  campagne  du 
Neubourg , proche  Evreux  en  Nor- 
mandie. Le  bled  de  Beauce  St  de 
haute  Normandie  eft  de  plus  gran- 
de montre  , St  fe  pétrit  mieux  que 
les  autres,  parce  qu’il  vient  en  terre 
grade  8t  lifte.  Celui  de  l’ifle  de 
France  eft  plus  court  St  plus  petit, 
parce  qu’il  croît  en  terre  médiocre; 
mais  le  pain  en  eft  meilleur  St  plus 
blanc.  Le  bled  de  Brie  eft  plus 
lourd  que  les  précédens,  St  il  rend 
moins  ; il  eft  plus  court , plus  pe- 
tit , St  fait  le  pain  moins  blanc  8c 
moins  bon  que  les  premiers.  Le  bled 
de  Picardie  eft  inférieur  aux  autres; 
il  eft  dur,  revêche,  plus  couenneux, 
plus  difficile  à moudre  , St  il  laiffe 
toujours  beaucoup  de  farine  dans 
le  fon.  Le  bled  de  Champagne, 
quoique  plus  abondant'  que  ceint 
des  autres  provinces , leur  cède  à 
toutes  ; St  quoiqu’il  foit  de  belle 
apparence  , il  rend  moins  que  les 
autres , St  eft  plus  long  à moudre  : 
il  eft  long , menu , St  fendu  par  le 
milieu. 

Un  bon  fetier  de  farine  de  bled 
pefe , avec  le  fon , deux  cent  qua- 
rante livres.  H fait  ordinairement 
cent  foixante-dix  ou  cent  quatre- 
vingt  livres  de  pain  ; mais  pour 
revenir  à la  maniéré  de  faire  du 
pain  , on  met  la  quantité  de  farine 
qu’on  veut  dans  une  huche  qui  fert 
à pétrir  le  pain.  On  range  la  farine 
des  deux  côtés  de  la  huche,  laif- 
fant  un  vuide  dans  le  milieu  où 
on  met  le  levain;  enfuite  on  fait 
chauffer  la  quantité  d’eau  qu’il  faut. 
Quand  elle  eft  chaude  , à y fouffrir 
aifétnent  la  main  , on  la  jette  datte 
le  milieu  de  la  huche  pour  en  dé- 
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tremper  le  levain  ; 8c  quand  SI  eft, 
bien  délayé  , on  en  forme  petit-à- 
petit , avec  un  tiers  de  la  farine,  une 
pâte  un  peu  ferme  qu’on  laiffe  au 
milieu  de  la  huche  ayant  foin  de 
la  couvrir  d’une  fervitte.  On  ren- 
verfe  deffus  les  deux  côtés  de  la  fa- 
rine qui  redent , puis  on  la  couvre 
du  couvert  de  la  huche.  Si  c’eft  en 
hiver  , 8c  que  le  froid  fe  faffe  fen- 
tir  trop  fort , il  faut  couvrir  le 
levain  de  quelque  chofe  qui  foit 
chaud;  cela  fe  fait  ordinairement 
le  foir  ; 8c  le  lendemain  matin  , on 
fait  la  pâte  de  la  maniéré  fuivante. 
On  fait  encore  chauffer  de  l’eau  , 
comme  pour  le  levain: on  le  délaye 
encore  bien  , enforte  qu’il  n’y  ait 
pas  de  grumaux.  Quand  le  tout  eft 
bien  délayé,  on  forme  la  pâte  du 
relie  de  la  farine,  fur-tout  on  doit 
prendre  garde  de  ne  point  mettre 
trop  d’eau  , de  peur  que  la  farine 
ne  manque  , ce  qui  s’appelle  noyer 
le  meunier.  Il  faut  même  garder  un 
peu  de  farine  pour  tourner  le  pain. 
Quand  toute  la  pâte  eft  faite  , on 
la  laide  dans  la  huche  , 8c  on  la 
couvre  d’une  nappe.  Si  c’eft  en  hi. 
ver  , on  fait  chauffer  la  nappe  , 8c 
on  la  couvre  d'autres  chofes.  Si  le 
froid  fe  fait  trop  fentir , il  faut 
mettre  un  réchaud  de  feu  fous  la 
huche.  On  laiffe  la  pâte , en  cet 
état , une  heure  ou  une  heure  8c  de- 
mie; enfuite  on  met  le  feu  au  four, 
8c  pendant  qu’il  chauffe  , on  tourne 
le  pain  de  la  groffeur  qu’on  le  fou- 
haite  , 8c  on  le  met  fur  une  table 
avec  un  drap  deffous  , faifant  en- 
fortc  que  les  pains  ne  fe  touchent 
point  l’un  contre  l'autre. — 

Comme  on  ne  cuit  que  tous  les 
huit  jours  en  campagne  , il  faut 
toujours  garder  un  peu  de  pâte 
pour  faire  le  levain  ; on  le  couvre 
de  farine  , comme  on  l’a  dit , 8c  on 
le  met  toujours  dans  un  endroit 
chaud.  Il  ne  fe  garde  pas  plus  de 
quinze  jours  bon.  Quand  il  eft  trop 
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aigri,  & qu’on  ne  peut  pas  en  avoir 
d’autre  , il  ne  faut  qu’y  mettre  de 
l’eau  plus  chaude  qu’à  l’ordinaire 
pour  le  détremper  8c  animer  la  cha- 
leur qui  le  fait  fermenter.  Plus  la 
pâte  maniée  eft  pétrie  vite  8c  mol- 
lement, plus  le  pain  eft  léger  8c 
agréable  au  goût  ; c’eft  pourquoi 
on  fait  toujours  celle  du  pain  bour- 
geois molle  , au  lieu  que  celle  du 
gros  pain  8c  du  pain  de  ménage  , 
fe  pétrit  moins , plus  lentement , 
8c  elle  eft  plus  ferme.  Dans  la  Beau- 
ce  , avant  de  pétrir  le  pain  , on  ra- 
fraîchit le  levain  , en  été  , avec  de 
l’eau  fraîche  de  riviere,  à midi,  à 
cinq  heures  8c  à neuf  heures  du 
foir  ; 8t  en  hiver  on  fe  fert  d’enu 
tiède , 8c  enfuite  on  pétrit  le  pain. 
Il  faut  moins  de  levain  8e  une  eau 
moins  chaude  au  bled  de  l’iile  de 
France,  qu’à  celui  de  Beauce.  Le 
bled  de  Picardie  eftfujet  à faire 
du  pain  gras  cuit.  Le  bled  de  Cham- 
pagne prend  un  goût  de  terre , qui 
s’augmente  dans  la  pâte , quand  le 
levain  a trop  fermenté;  c’eft  pour- 
quoi il  faut  l’employer  tout  frais, 
8c  faire  le  pain  vite.  Le  pain  de 
méteil  eft  toujours  gras  8c  fort  à 
pétrir.  Il  faut  bien  le  manier  pour 
lui  faire  prendre  corps.  Pour  peu 
qu’on  ait  d’expérience  à faire  du 
pain , on  connoît , à la  vue , quand 
la  pâte  eft  lévée  ; d’autres  en  fai- 
fant la  pâte  y enfoncent  le  poing 
jufqu’au  fond  ; 8c  ils  la  croient  fuf-, 
fifamment  revenue  , quand  le  trot* 
qu’a  fait  le  poing  , le  remplit  de 
lui-même. 

Pour  chauffer  le  four  , on  fe  fert 
de  toutes  fortes  de  matières  com- 
buftibles,  comme  éclats  de  bois,, 
fagots,  bourrées,  épines , bruyères, 
échalas  rompus  , farmens  de  vigne  , 
chaume  , paille  , 8cc.  Chacun  fs 
fert  de  ce  que  le  terroir  lui  fournit* 
En  chauffant  le  four  , il  ne  faut  pae 
brûler  le  bois  par-tout  en  même 
teins,  mais  tantôt  d’un  côté  &C 
Riij  N 
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tantôt  de  l’autre  , & nettoyërcon-  jufqu’â  ce  qu’il  foit  tout-à-faitcuîN 
tinuellement  les  cendres  en  les  at-  On  ne  tire  le  gros  pain  que  qua- 
tirant  avec  le  fourgon.  Le  four  tre  heures  après  qu’il  a été  en- 
doit  être  chaud  également , St  à fourné  : on  voit  alors  s’il  eft  cuit, 
propos.  Lorfqu’il  l’eft  trop  ,1e  deffus  Sans  une  parfaite  cuiffon  , toute 
du  pain  brûle  , St  le  dedans  ne  forte  de  pain  eft  défagréable  St  m*l- 
cuit  pas  ; St  quand  le  four  n’eft  pas  faifant  ; s’il  n’eft  pas  cuit,  il  fent 
affez  chaud  , le  pain  ne  prend  pas  la  pâte  , s’il  l’eft  trop,  il  en  devient 
couleur , St  ne  cuit  point.  On  con-  fi  rouge,  qu’il  en  perd  tout  fon 
noît  qu’un  four  eft  chaud  , quand  goût. 

frottant  un  peu  fort  avec  un  bâton  Quand  le  pain  eft  bien  cuit , St 
contre  le  carreau  ou  la  voûte,  il  en  retiré  du  four,  il  faut  le  pofer  fur 
fort  des  étincelles  de  feu.  Pour  lors  la  partie  la  plus  cuite  , afin  qu’il 
on  cefl’e  de  les  chauffer,  on  ôte  les  fe  rehumefte  St  qu’il  fe  refroidiffe, 
tifons  St  les  charbons,  on  range  s’il  a trop  de  chapelle , c’eft-à-dire, 
quelque  peu  de  brader  à côté  de  fi  la  croûte  de  deffus  eft  trop  éle- 
la  bouche  du  four  , on  la  nettoie  vée  ; ce  qui  arrive  ordinairement , 
avec  la  patrouille  St  l’écouvillon  , lorfqu’on  n’a  pas  écouvillonné  le 
qui  eft  une  perche  de  cinq  ou  fix  four;  on  met  le  deffus  du  pain  def- 
pieds,  au  bout  de  laquelle  on  tient  fous,  au  lieu  que  s’il  eft  égal , on 
quelques  .morceaux  de  vieux  linge  l'appuie  contre  le  mur  , en  le  po~ 
qu’on  mouille  dans  de  l’eau  claire  , fant  fur  le  côté  qui  eft  affez  cuit. 
& qu’on  tord  avant  que  de  s’en  fer-  On  ne  doit  point  enfermer  le  pain 
«tir  ; après  cela  , on  bouche  le  four  qu’il  ne  foit  refroidi  tout-à-fait  ; 
un  peu  de  tems  pour  lui  laiffer  enfuitc  on  l’enferme  dans  une  hu- 
sabattre  fa.  chaleur  , qui  noirciroit  che  pofé  fur  le  côté , afin  qu’étant 
le pain,  fi  on  l’y  enfournoit  incon-  ainfi  rangé,  il  puiffe  avoir  de  l’air 
linent  ; St  lorfqu’on  juge  que  cette  également  par  - tout.  Pendant  les 
ardeur  eft  un  peu  ralentie  , on  ou-  grandes  chaleurs , la  huche  où  eft  le 
Vrc  le  four  pour- enfourner  le  pain  pain  doit  être  placée  dans  la  cave  , 
le  plus  promptement  St  le  plus  pro-  afin  d’empêcher  le  pain  de  moifir. 
prcment  qulil  eft  poflible.  On  corn-  Les  ceconomes  St  bons  ménagers 
inence  toujours  par  les  plus  gros  ont  tou jonrs,  pour  les  domeftîques, 
pains  , dont  on  garnit  le  fond  St  les  une  demi-fournée  de  pain  vieux , 
rives  du  four,  gardant  toujours  le  quand  on  en  fait  de  nouveau  , 8c 
■milieu  polir  ÿ placer  le  petit  pain  , de  ce  nouveau,  on  fait  manger  d’a- 
qui  eft  celui  -du  maître  ; autrement  bord  le  plus  mal-fait  St  le  moins 
il  brûleroit  : e’eft  auffi  par  ce  mi-  cuit  ; car  les  plus  cuits  fe  raffou- 
lieu  qu’on  finit  d’enfourner  : én-  piffent  avec  le  tems.  Un  pain  raflis 
fuite  on  bouche  bien  le  four,  crainte  remis  au  four  , regagne  un  peu  de 
que  fa  chaleur  ne  fe  difiipe.  Deux  la  bonté  qu’il  a perdue  depuis  qu’il 
heures  St  demie  après,  tems  nécef  a été  cuit,  pourvu  qu’il  foit  mangé 
faire  pour  la  cuiffon  du  pain  bour - promptement,  après  qu’il  a été  re- 
çeois , on  en  tire  un  pour  voir  s’il  paffé  au  four, 
eft  affez  cuit , St  particuliérement  La  farine  d’orge  ne  fe  pétrit  pas 
par-deffous  , en  le  frappant  du  bout  fi  aifément  que  les  autres;  St  le 
■des  doigts.  S’il  raifonne , ou  qu’il  pain  d’orge  eft  toujours  fort  fec  , 
foit  affez  ferme  , c’eft  une  marque  facile  à émier  , St  peu  nourriffant. 
qu’il  eft  tems  de  le  tirer,  fi  non  on  Sa  façon  dépend  beaucoup  de  l’eau 
le  Uiffe  encore  un  peu  de  tems , qu’on  y emploie , & de  la  maniéré 
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3e  !e  pétrir.  Il  faut  toujours  de 
l'eau  chaude  , plus  ou  moins  , fui- 
vant  la  faifon,  St  bien  tourner  la 
pâte.  Le  levain  contribue  aufli  à la 
faire  fermenter.  On  le  fait  de  même 
que  le  pain  de  froment  St  de  nié- 
teil.  On  fait  beaucoup  de  pain 
d'orge  à la  campagne.  Le  pain  d'orge 
quarrée  , orge  prime  ou  efcourgeon 
fe  fait  de  même  que  celui  d’orge 
ordinaire  , mais  on  n’en  ufe  pas  fi 
communément  ; c’eft  feulement  un 
fecours  qui  vient  aux  pauvres  gens 
de  campagne,  en  attendant  la  ré- 
colte des  bleds. 

n Le  pain  de  Sarafin  , appelle  bled 
noir  , eft  la  nourriture  des  payfans 
de  la  baffe  Normandie  St  de  la  Bre- 
tagne. De  cette  farine  ils  font  aufli 

de  la  bouillie  St  des  galettes 

On  fait  aufli,  en  bien  des  endroits 
du  royaume  , du  pain  de  la  farine 
d’avoine  : il  eft  rude  , lorfqu’il  n’y 
entre  point  de  meilleure  farine.  Les 
pauvres  gens  y mêlent  quelquefois 
de  la  farine  de  pois  St  des  fèves  ; 
mais  c’eft  dans  l’extrême  nécefiité  , 
ou  lorfque  la  cherté  du  pain  eft  ex- 
ceflive.  Ces  farines  mêlées  enfem- 
ble  ne  font  corps  que  difficilement, 
St  ce  n’eft  qu’à  force  de  bras  que 
la  pâte  fe  lie. 

Dans  le  Béarn  St  en  Gafcogne  , 
St  dans  les  autres  pays  des  landes 
St  des  montagnes , on  fait  du  pain 
de  millet-,  la  farine  ne  fe  pétrit 
pas  comme  les  autres.  On  la  met 
dans  une  chaudière  : on  en  remue 
fortement  la  pâte  avec  un  bâton  , 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  cuite  , de 
maniéré  qu’elle  fe  rompe;  c’eft  pour 
lors  qu’elle  en  eft  meilleure  St  plus 
délicate;  cela  fait , on  l’ôte  de  la 
chaudière  , on  la  coupe  par  mor- 
ceaux , St  on  la  mange.  Ce  pain  , 
dit-on  , n’eft  pas  mauvais  ; mais  il 
en  faut  tous  les  jours  faire  du  nou- 
veau , parce  que  n’étant  pas  cuit 
au  four , comme  les  autres , il  veut 
être  mangé  tout  frais.  Quelques-uns 
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y mêlent  de  la  farine  de  froment  ; 
mais  ceux  qui  ont  coutume  d’en 
faire  , difent  que  ce  pain  eft  meil- 
leur, lorfqu’il  n’y  entre  que  de  la 
farine  de  millet.  Les  montagnards 
font  leur  repas  de  ce  pain  , qu’ils 
mêlent  dans  du  petit  lait  falé  , ou 
avec  du  fromage.  Cette  nourriture 
feroit  d’un  aflez  bon  fecours  en  bien 
des  endroits  , fi  le  millet  y croifloit 
communément. 

Le  pain  de  panis  fe  fait  comme 
celui  du  millet , Sc  a les  mêmes  qua- 
lités , puifque  le  panis  eft  une  ef- 
pèce  de  bled  qui  ne  diffère  du  mil- 
let , qu’en  ce  que  les  grains  de 
panis  font  en  grappes.  Il  vient  en 
été  , en  moins  de  quarante  jours.  Il 
aime  les  terroirs  fecs,  légers  & fa- 
blonncux  ; St  comme  il  eft  fort 
' chaud  , il  croît  encore  plus  vite  que 
le  millet-,  l’un  8t  l’autre  de  ces 
grains  font  'un  pain  aufli  fec,  8c 
aufli  facile  à émier , que  la  cendre. 
Les  Perigourdins  fricaffent  leur  pain 
de  panis  avec  de  l’huile  ou  du 
beurre , 8t  d’autres  le  mangent 
avec  du  lait  ou  du  bouillon  de 
viande. 

Le  pain  de  rq  a fon  mérite  ; Sc 
pour  le  faire  , on  fait  moudre  du 
riz  avec  du  feigle  , puis  on  en  pé- 
trit la  farine  à l’ordinaire  : quel- 
ques-uns y ajoûtçnt  la  farine  du 
millet  ; mais  ils  prétendent  que  le 
pain  ne  profite  pas  tant , que  lorf- 
qu’il n’y  a que  de  la  farine  de  fei- 
gle mêlée.  Ce  ménage  fe  pratique 
dans  les  pays  où  le  riz  croit  eu 
abondance.  Voyez  Rq. 

L ebledde  Turquie  ou  le  maï.r  vient 
aflez  communément  en  France,  fur- 
tout  en  Franche-Comté,  Bourgogne 
8t  Brefle.  Il  y fert  de  nourriture  à 
l’homme , ainfi  qu’à  bien  des  ani- 
maux domefîiqties.Le  pain  s’en  fait 
de  la  même  maniéré  que  celui  de 
bled.  Il  eft  difficile  à digérer,  quand 
on  n’eft  pas  accoutumé  d’en  manger; 
mais  lorfque  l’eftomac  y eft  fait  , 
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on  en  mange  comme  d’autres.  Le 
goût  n’en  cft  pas  des  plus  agréables, 
mai&^on  l’eftime  plus  que  le  pain 
d'orge  pur.  Il  feroit  à fouhaiter 
qu’en  France  on  cultivât  ce  grain 
plus  qu’on  ne  fait  ; on  s’en  trouve- 
roit  mieux  en  bien  desoccafions. 
Dans  l’Auvergne  on  fait  du  pain 
de  châtaignes  8t  de  marrons.  On 
fait  aufli  du  pain  de  citrouille  ; c’eft 
cn-faifant  bouillir  la  citrouille  com- 
me celle  que  l’on  veut  fricalfer. 
On  la  palfe  au  travers  d’un  gros 
dinge , pour  en  ôter  les  filamens. 
On  y met  de  l'eau  dans  laquelle  la 
citrouille  a cuir,  autant  qu’il  eft  né- 
ce(faire,pour  pétrir  à l’ordinaire,  8t 
ea  gouvernant  la  pâte  à deux  le- 
vains; on  fait  du  pain  un  peu  gras 
cuit  & jaune;  il  eft  excellent  pour 
ceux  qui  ont  beioin  de  rafraîchif- 
fement  &t  d’avoir  le  ventre  libre. 

Le  pain  de  froment  convient  à 
tout  1«  monde  , particuliérement 
aux  mélancoliques  ; c’eft  le  meil- 
leur de  tous  les  pains  Si  le  plus  dé- 
licat. L’excès  de  ce  pain  produit 
des  crudités  âcres , qui  épaiffiffent  le 
fang , Si  en  retardent  la  circula- 
tion.... Le  pain  de  rnéteil , qui  eft 
fait  avec  de  la  farine  defeigle  8lde 
froment , a un  goût  fort  agréable  : il 
•cft  moins  nourriifant  que  celui'de 
froment  ; mais  ce  pain  eft  rafraî- 
ïhilfant , Si  tient  le  ventre  libre. 
Dans  beaucoup  de  nos  provinces  , à 
la  ville,  comme  à la  campagne , on 
n’ufe  point  d’autre  pain  chez  les 
gens  aifés  Si  les  riches  laboureurs... 
Le  pain  de  feigle  eft  encore  plus 
rafraîchiflant  que  celui  de  meteil , 
mais  il  eft  moins  fain  Si  moins  nour- 
r.'lfant.  Il  convient  aux  bilieux,  parce 
qu’il  tient  le  ventre  fort  libre;  mais 
nullement  aux  mélancoliques;  car  il 
eft  rempli  de  fucs  groffiers  quiepui- 

fent  beaucoup  le  fang Le  pain 

d'orge  elt  beaucoup  moins  nour- 
riflant  que  les  précédens.  Il  con- 
Àteiu  beaucoup  d'acides , 8 i eft  fort 
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lourd  à l’eftomac  ; il  ne  convient 
qu’à  des  gens  robuftes....  Le  pain  de 
bled  de  Sarraün  nourrit  peu  , mais 
un  peu  p!us  que  celui  de  feigle , 
dont  il  approche  fort.  Il  n’eft  pas 
fi  lourd,  8l  il  fe  digéré  facile- 
ment.... Le  pain  d'avoine  cft  fort 
lourcfSt  peu  agréable  , mais  beau- 
coup nourriifant Le  pain  de 

millet  eft  encore  plus  lourd  , Sc 
moins  agréable  , mais  fort  nourrif- 

fant Le  pain  de  châtaigne  qu’on 

fait  fécherfurdes  claies  , n’eft  bon 
que  pour  les  Limoufîns  qui  s’en 

accommodent Comme  les  pains 

de  panis , de  rij,  de  bled  de  Tur- 
quie, ne  font  point  des  pains  con- 
nus en  France  , nous  ne  difons  rien 
de  leurs  propriétés. 

PAIN  A-CHANTER  ; c’eft  du 
pain  fans  levain  qui  fert  pour  le 
facrifice  de  la  mefle. 

PAIN-D’ÉPICE. , c’eft  du  pain 
alfaiflbnné  d'épices , qu’on  pétrit 
avec  de  l’écume  de  fucre  ou  avec 
du  miel  jaune. 

PAIN-DE-COCU,eftune  petite 
herbe  qu’oa  mange  en  falade , que 
les  jardiniers  nomment  autrement 
alleluya. 

PAIN  DE-POURCEAU,  plante 
qui  pouffe  des  feuilles  prelque  ron- 
des , de  coulepr  verte,  brune  Ët 
marbrée  de  blanc  par-delfus  , pur- 
purines par  défions , attachées  à des 
queues  ; fes  fleurs  font  purpurines, 
de  bonne  odeur , portées  fur  de  longs 
pédicules  ; elles  font  taiMées  en  go- 
det dans  leur  partie  inferieure  , 8c 
la  partie  fupérieure  de  ce  godet  eft 
découpée  en  cinq  parties.  11  leur 
fuccede  un  fruit  fphérique  & mem. 
braneux,  qui  s’ouvre  en  plufieurs 
parties, &l  qui  contient  des  lemences 
irrégulières.  Onfe  fert  de  la  racine 
du  pain  de  pourceau  pour  guérir  les 
ohftruftions  Ik  réfoudre  lestumeurs. 
Cctie  plante  a étéainfi  appcllée, par- 
ce que  fa  racine  cft  faite  comme  un 
pain, Si  que  les  cochons  en  mangent. 
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PAIN.  Ce  nom  fe  donne  aufii  à 
plufieurs  corps  ou  matières  qu’on 
réduit  en  maffe  pour  la  facilité  du 

Commerce  8c  du  tranfporr Pain- 

de-fucre , eft  du  fucre  raffiné,  dreffé 
dans  des  moules  de  figures  conique, 
enveloppé  de  gros  papier  gris  ou 

bleu.  Voyez  Sucre Pain- 

de  - favon  ; c’eft  du  favon  drelîé 
dans  des  moules  d’un  pied  St  demi 
en  quarré , 8t  environ  trois  pouces 

de  hauteur.  Voyez  Savon 

Pain  - de  - craie  , c’eft  un  morceau 
de  craie  de  forme  quarrée  , arron- 
die, long  de  fix  pouces  , 8c  épais 

de  trois  à quatre.  Voyez  Craie 

Pain-de-cire  , eft  une  mafle  de  cire 
plate  8c  ronde  , d’environ  un  pied 
de  diamettre , 8c  de  trois  pouces  de 

hauteur.  Voyez  Cire Pain-de- 

bougie^  ; c’eft  de  la  bougie  filée  , 
pliée  ou  tortillée  d’une  certaine 
maniéré  pour  s’en  fervir  plus  com- 
modément. Voyez  Bougie 

Pain-de-lie  ; c’eft  de  la  lie  féche  , 
que  les  vinaigriers  tirent  de  leurs 
preffes , après  en  avoir  exprimé  tout 
le  vin  pour  faire  leur  vinaigre. 
Voyez  Vinaigre Pain- d'a- 

cier, forte  d’acier  qui  vient  d’Al- 
lemagne , différent  de  celui  qu’on 
appelle  acier  en  bile.  Voyez  Acier. 
Pain  de  rofes  , ou  Chapeau  de  ro- 
fes , c’eft  le  mare  des  rofes  qui  refte 
dans  les  alambics,  après  qu’on  en 
a tiré  l’eau,  l’huile  , ou  les  autres 
extraits.  Voyez  Rofe-fieur. 

PAINS , ou  Meules  de  froma- 
ge ; ce  font  de  grands  fromages 
plats  8c  ronds  , de  la  forme  des 
meules  à remouleurs.  Il  en  vîfent 
d’Italie  , de  Suiffe  S:  d’Angleterre , 
de  diverfes  grandeurs  8c  de  diffé- 
rens  poids. 

PAIR  , en  terme  d'arithmétique  , 
fe  dit  des  nombres  qui  peuvent  être 
divifés  en  deux  parties  égales  fans 
refte.  Parmi  les  marchands  nfco- 
cians  8c  banquiers  , on  dit  que  le 
change  eft  au  pair , pour  faire  en- 


P A I i6f 

tendre  qu’il  eft  égal  de  part  d’au- 

tre.. . .Pair , fe  dit  aufii  de  l’égalité 
des  monnoies  entf’elles. 

PAIRE;  ce  font  deux  chofes 
parfaitement  femblables  , 8c  dont 
l’une  ne  fe  vend  prefque  jamais 
fans  l’autre  , comme  une  paire  de 
lunettes  , de  mouchettes  , de  ci- 
feaux  , de  forces , de  tenailles , de 
pincettes , 8tc. 

PAISSEAU  : nom  qu’on  donne , 
en  quelques  provinces  , à ce  qu’on 
nomme,  à Paris  8c  ailleurs, échal-as. 

Voyez  ce  mot Paifjéau  , eft 

aufii  une  efpèce  de  laine  croifée, 
un  efpèce  de  ferge  qui  fie  fabrique 
en  Languedoc. 

PAISSELURE  , menu  chanvre- 
employé  par  les  vignerons , pour 
lier,  aux  paiffeaux,  les  bourgeons 
des  vignes , après  les  avoir  taillées; 
c’eft  un  terme  familier  aux  vigne- 
rons 8c  autres  gens  de  la  campagne. 
Les  paquets  de  paifjelure  contien- 
nent plufieurs  poignées. 

PAISSON  ; c’eft  ce  que  les  bef- 
tiaux  mangent  dans  les  forêts  8c  à 
la  campagne,  8c  fe  dit  plus  parti- 
culiérement de  la  glandée  8c  au- 
tres fruits  fauvages  pour  les  porcs. 

PAITRE,  en  agriculture,  fignific 
faire  prendre  aux  beftiaux  la  nour- 
riture convenable.  On  mene  paître 
les  bœufs  dans  les  pâtis  8c  herba- 
ges. I.cs  moutons  paiffent  dans  les 
prés,  dans  les  garennes  8c  dans  les 
jachères.  Les  chevres  paiffent  fur 
les  colines.  On  fait  paître  aufii  les 
bleds  aux  moutons , quand  ils  font 
trop  touffus.  Les  cochons  vont  paî- 
tre dans  les  forêts,  le  gland,  la 
faine  8c  les  châtaignes.  Il  y a des 
oifeaux  qui  paiffent  l’herbe  comme 
les  oies , les  grues  8c  les  poules. 

PAITRE  L’OISEAU,  en  faucon- 
nerie  , c’eft  la  maniéré  de  le  faire  , 
comme  de  le  laiffer  manger  par 
paufe  , ou  de  lui  cacher  quelquefois 
la  chair , de  peur  qu’il  ne  fe  dé- 
batte : en  lui  fait  plumer  de  petits 
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oifeaux , comme  il  faifoit  au  Lois. 
La  bonne  chère  eft  un  peu  de  la 
cuilfe  ou  du  col  d’une  volaille , 
ainfi  que  les  entrailles. 

PAKLAKENS , efpècc  de  drap 
fabriqué  en  Angleterre. 

PALABRE;  nom  qu’on  donne, 
fur  la  plus  grande  partie  des  côtes 
d’Afrique , aux  préfens  que  les  Eu- 
ropéens font  obligés  de  faire  aux 
petits  rois  de  ces  cantons.  Ils  con- 
finent ordinairement  en  marchan- 
difes,  en  eau-de-vie  ou  en  rafades. 

PALAIS-DE-BÛEUF;  en  cuifine , 
on  fait  cuire  à l’eau  des  palais  de 
bœuf , après  les  avoir  épluchés.  On 
les  coupe  de  la  longueur  & de  la 
largeur  du  doigt.  On  les  fait  ma- 
riner avec  fel,  poivre,  une  goulfe 
d’ail , du  vinaigre  , un  peu  de  bouil- 
lon , un  petit  morceau  de  beurre  , 
marié  de  farine  , une  feuille  de  lau- 
rier, trois  doux  de  girofle.  On  fait 
tiédir  la  marinade  , &c  on  met  de- 
dans les  palais  de  bœuf , pendant 
deux  ou  trois  heures.  On  les  retire 
enfuite  pour  les  faire  égoutter.  On 
les  efluie , on  les  farine  , on  les 
frit  pour  les  fervir  avec  perfil  frit 
en  hors-  d’œuvre. 

PAL  AN  : ce  font  des  cordes  paf- 
fées  dans  les  moufles  , & dont  on 
fe  fert  pour  embarquer  ou  débar- 
quer les  marchandifcs. 

PALANCHE  , étoffe  grofiiere  , 
laine  & fil , dont  la  plus  grande 
partie  s’emploie  à doubler  les  ca- 
potes des  matelots. 

PAL ANQUER  ; c’eft  charger  ou 
décharger  un  vaifTeau  avec  les  pa- 
lans.  Les  matelots  des  vaiffeaux 
marchands  font  tenus  de  palanquer 
les  planches , le  merrain  le  poif- 
fon,  fans  que  le  maître  ou  mar- 
chand foit  obligé  de  leur  payer  au- 
cun falaire  extraordinaire  ; St  on 
nomme  paléage  l’aftion  ou  obliga- 
tion où  font  les  matelots  de  tra- 
vailler gratis  , à fortir  d’un  vaif- 
feau  les  grains , les  fels,  Sk  toutes 
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les  marchandifes  qui  fe  remuent 
avec  la  pelle. 

PALE , pièce  de  b, ois  qui  fert  à 
boucher  l’ouverture  d’un  biais  de 
moulin , ou  la  chauffée  d’un  étang. 
Pour  mettre  l’étang  en  cours,  il 
faut  lever  les  pales.  On  l’appelle 
en  d’autres  endroits  la  bonde.  Pour 
donner  l’eau  à la  roue  d’un  mou- 
lin , il  faut  lever  une  pale.  Le  biais 
du  moulin  eft  fermé  par  trois  pa- 
les. En  quelques  lieux  on  les  ap- 
pelle auffi  des  lançoirs. 

PALETTE  , petit  battoir  , ou 
inftrumentde  bois  qui  fert  aux  en- 
fans  à jouer;  c’eft  de  cette  palette 
que  plufieurs  outils  ou  inftrumens, 
qui  fervent  à divers  artifans  & ou- 
vriers , ont  pris  leur  nom  ....  Les 
potiers  de  terre  , fournaliftes , ont 
diveefes  palettes  de  bois  pour  dref- 
fer,  battre  Si  arrondir  leurs  ouvra- 
ges. Les  plus  grandes  font  ovales, 
avec  un  manche  ; les  autres  font 
rondes,  échancrées,  de  forme  trian- 
gulaire ; d’autres  font  faites  à la 
maniéré  d’un  grand  couteau  , 8t 
ont  une  cfpèce  de  tranchant.  Ces 
dernieres  fervent  à ôter  8t  à ratif- 
fer  ce  qu’il  y a de  trop  fur  les  mou- 
les , ou  aux  ouvrages  que  ces  por- 
tiers font  à la  main  , comme  les 
fourneaux,  les  réchauds,  Sic.... 
Les  doreurs  nomment  palette  un 
inftrument  fait  de  la  queue  de  l’a- 
nimal nommé  petit-gris  , dont  ils 
fe  fervent  à prendre  les  feuilles 
d’or  de  deffus  le  couffinet , pour  les 
placer  & les  étendre  fur  l'or  cou- 
leur, fi  l’on  dore  en  huile  , ou  fur 
l’aSiette,  fi  c’eft  en  détrempe.... 
Les  peintres  ont  une  petite  tablette 
de  bois  ou  d’ivoire  , mince  8t  fort 
unie , fur  8t  autour  de  laquelle  ils 
placent  les  diverfes  couleurs  , dont 
ils  ont  befoin.  Le  milieu  leur  fert 
à les  mêler  St  en  faire  les  teintes 

quptonviennent  à leur  ouvrage 

Les  imprimeurs  appellent  auffi  pa- 
lette un  inftrument  de  fer , plat , 
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àrrondi  par  un  bout,  St  eraman-  côtés , à plomb.  La  hauteur  des  fâ- 
ché de  bois  par  l’autre,  qui  leur  lijj'ades  doit  être  de  deux  tiers  de 
fcrt  à ramafier  leur  encre  difperfée  la  largeur  de  l’allée  ; lorfqu’elles 
fur  l’encrier  par  le  frappement  des  font  plus  hautes  , elles  rendent  les 

balles Les  doreurs  8*  relieurs  allées  triftes  8t  étroites.  On  fait  des 

de  livres  nomment  aufli  de  la  forte  palifjades  fans  y enclaver  des  ar~ 
quelques-uns  des  fers  qui  leur  fer-  bres,d'efpaceen  efpace,  St  d’autres 
vent  à dorer....  Les  feiruriers  8c  où  il  y en  a.  On  fe  fert  pour  lors 
autres  ouvriers  en  fer  nomment  d’ormes,  parce  qu’ils  s’élèvent  fort 
palette  à forer , un  infiniment  qui  haut  ; mais  en  ce  cas  , il  faut  que 
leur  fert  à forer  ou  percer  une  ces  palifjades  foient  tondues  à 
pièce.  plomb , St  garnifient  le  pied  des 

PALEFRENIER , valet  qui  pan-  arbres  qui  doivent  laifler  un  bou- 
fe  les  chevaux  chez  les  écuyers  8t  quet  au-deflus.  S’il  arrive  que  ces 
les  grands  feigneurs  ; car  dans  les  palifjades  fe  dégarnifTent  par  le 
hôtelleries  8t  à la  campagne  , ou  pied  , on  peut  y remédier  , en  gar- 
l’appelle  valet  d'écurie.  niffant  le  bas  avec  des  ifs,  fou- 

PALIS,  eft  un  petit  pal  pointu  , tenus  d’un  petit  treillage  de  cinq 
dont  on  fait  des  clôtures , quand  à fîx  pieds  de  haut  ; cette  variété 
on  en  arrange  plufieurs  enfemble  , n’eft  point  défagréable  aux  yeux, 
comme  font  ceux  , dont  on  fait  les  il  y a des  paliffades  à banquette  qui 
parcs  des  bergers,  ou  des  fépara-  n’excedent  jamais  trois  pieds  8c 
lions  dans  des  bois  , des  cours  8c  demi  ; ce  font  aufli  des  palifjades 
des  jardins  : on  ferme  de  palis  l’ef-  à hauteur  d’appui:  on  s’en  fert 
pace  où  on  a coupé  des  bois  dans  pour  border  des  allées  , lorfqu’on 
quelque  triage  pour  le  mettre  en  veut  coi^^vcr  toutes  les  vues, dont 
défenfe  contre  les  bêtes.  un  jardin  eft  fufceptible.  On  yen- 

PALISSADE,  en  terme  de  jar.  cia  ve  des  arbres,  d’efpace  en  efpace. 
dinier , eft  un  ornement  des  allées  Quelques-uns  donnent , pour  orne- 
des  jardins  où  l’on  plante  des  ar-  ment , à ces  banquettes,  des  ormes 
bres  qui  portent  des  branches  dès  à tête  ronde  pour  ménager  de  tous 
le  bas , qu’on  étend  , enforte  qu’ils  côtés  les  vues  qui  intéreflfent.  Cet 
paroiflent  comme  une  muraille  cou-  ornement  eft  de  bon  goût,  quand 
verte  de  feuilles- Les  palifjades  de  il  eft  bien  conduit.  Les  palifjades , 
charme  font  celles  qui  viennent  les  par  leurs  verdures,  font  d’un  grand 
plus  hautes  , 8c  qu’on  rend  les  plus  fecours  dans  les  jardins  de  propre- 
unies.  On  fait  de  petites  palifjades  té  : on  s’en  fert  pour  couvrir  les 
de  jafmin,  de  filaria  , de  grena-  murs  de  clôture , pour  boucher,  en 
diers.  Le  filaria  eft  très-propre  à des  endroits,  des  vues  défagréables, 
faire  des  paliffades  de  moyenne  8t  en  fixer  d’autres  ; c’eft  aufli  par 
hauteur.  On  fait  aufli  des  paliffades  le  moyen  des  paliffades  qu’on  cor- 
pour  arrêter  les  eaux  des  moulins,  rige  8t  qu’on  racheté  les  biais  qui 
La  beauté  principale  d'une  palifj'ade  fouvent  fe  trouvent  dans  un  ter. 
confifte  à être  bien  garnie  par  le  bas.  rein,  8t  les  coudes  que  forment 
Les  palifjades  les  plus  épaifles  ne  certains  murs.  Ces  grands  orne- 
font  pas  les  plus  belles  5 il  faut  en  mens  de  jardins  fervent  encore  de 
cela  une  jufte  proportion , 8t  dont  clôture  aux  bofquets  , 8t  aux  au- 
un  jardinier  de  bon  goût  décide  ai-  très  compartimens;8t  c’eft  dans  ces 
fément , quand  il  fçait  fon  métier,  grandes  pièces,  que,  par  le  fecours 
On  les  tond  ordinairement  des  deux  des  paliffades,  on  pratique,  d’efpace 
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enefpaee  , des  renfoncemens  dans 
les  touffus  , & le  long  des  allées. 
On  y met  ordinairement  des  bancs, 
8c  ces  petits  endroits  fervent  de  re- 
traite pour  s’y  repofer  & y pren- 
dre le  frais,  il  y en  a qui  forment 
les  niches  , qui  décorent  les  jets 
d’eau  de  figures  ou  de  vafes.  Tous 
ces  morceaux  pratiqués  en  certains 
endroits , fervent  d’ornement  à une 
palijflade.  C’efl  encore  avec  des  pa- 
Ujjddes  qu’on  dreffe  des  portiques  , 
qu’on  forme  des  galeries  ÔC  des  ar- 
cades. Tous  ces  morceaux  ne  font 
point  difficiles  dans  l’exécution  ; il 
ne  s’agit  que  d’une  certaine  adreffe 
à les  former  comme  il  faut  ; Si  les 
foins  qu’ils  exigent  , ne  doivent 
point  dégoûter  les  perfonnes  cu- 
rieufes  quiontfuffifamment  de  quoi 
fournir  à cet  entretien. 

PALISSER.  Quand  on  veut  faire 
des  palijjades , il  faut  commencer 
à laiffer  pouffer  les  arbres  en  toute 
liberté  pendant  leur  première  an- 
née , fans  les  ébourgeofj^r  ni  les 
arrêter  , &t  attendre  le  mois  de  Fé- 
vrier Si  de  Mars  de  la  fécondé  an- 
née , pour  commencer  à les  tailler , 
Si  à les  attacher  contre  les  murail- 
les , parce  que  leurs  premiers  jets 
font  fi  petits , ou  fi  tendres , qu’on 
ne  peut  les  palijjer  , fans  les  con- 
traindre 8c  les  altérer  beaucoup. 
Pour  bien  palijjer  les  jeunes  arbres, 
après  en  avoir  ôté  le  bois  inutile  8l 
les  branches  qui  ne  peuvent  fe  cou- 
cher contre  la  muraille,  il  faut 
commencer  par  la  maîtreffe  bran- 
che , qui  efl  celle  qui  doit  faire  le 
corps  de  l’arbre , Si  la  placer  toute 
droite  fans  la  pencher  d’aucun  côté, 
8c  l’arrêter  par  le  haut , plus  ou 
moins  court,  félon  fa  force  8c  celle 
de  l’arbre.  On  doit  auffi  arranger 
des  deux  côtés  toutes  les  autres  bran- 
ches, 8c  les  bailler  jufqu’à  un  demi- 
pied  proche  de  terre , s’il  fe  peut , 
pour  couvrir  le  bas  de  la  muraille.En 
palijjant,  un  jardinier  habile  conduit 
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toutes  les  branches  comme  les  doigts 
d’une  main  ouverte  , ou  les  bâton9 
d’un  évantail  étendu,  8l  prend 
garde  de  ne  les  point  contraindre 
ni  courber  en  dos  de  chat  ; car  lorf- 
qu’elles  font  ainfi  forcées,  elles  font 
un  coude  fur  lequel  la  fève  s’arrê- 
tant , pouffe  toujours  un  faux  jet  qui 
emporte  toute  la  force  du  refte  de  la 
branche  8i  l’empêche  de  profiter. 
Par  cette  raifon , il  ne  faut  jamais 
que  le  bout  des  branches  foit  atta- 
ché plus  bas  que  le  milieu  d’où  elles 
fortent,  mais  il  doit  être  conduit 
en  montant  un  peu.  11  efl  néceffai- 
re  encore  d’obferver  de  ne  pas  croi- 
fer  les  branches , ni  les  paffer  l’une 
fur  l’autre  , ni  les  attacher  deux 
enfemble  , mais  de  les  féparer  les 
unes  des  autres  , 8c  les  féparer  en- 
tr’elles  , félon  leur  nombre  8c  la 
force  de  l’arbre.  Cependant  on  efl 
quelquefois  contraint,  quand lesar- 
bres  fon  vieux , Si  qu’ils  fe  dégar- 
niffent  du  milieu,  de  renverfer  les 
petits  branches,  8i  de  les  faire  re- 
tourner contre  la  tige,  pour  confer- 
ver  la  beauté  des  efpaliers  , 8c  ca- 
cher des  places  dégarnies.  Ce  dé- 
faut des  branches  arrive  ordinaire- 
ment aux  arbres,  par  l’ignorance 
du  jardinier  à les  fçavoir  conduire 
dans  leur  commencement,  ou  par  fa 
négligence  à les  tailler,  à les  ébour- 
geonner  8c  à les  palijjer  dans  les 
faifons  qui  leur  font  propres  ; car 
il  efl  certain  que  la  plûpart  des  ar- 
bres ne  fe  dégarnifTent  que  pour 
avoir  été  négligés  ou  taillés  8c  pa- 
lijjes  mal  - à - propos , Si  hors  de 
faifon.  L’expérience  fait  voir  qu’il 
efl  aifé , avec  un  peu  de  foin  8i  de 
connoiffance , de  les  conferver  tou- 
jours beaux , bien  garnis  , 8t  de  les 
foire  durer  très-long-tems.  On  pa- 
lijj'e  encore  les  arbres  en  Juillet; ce 
font  alors  les  nouveaux  jets  qu’on 
attache  au  treillage  pour  rendre  l’ef- 
palitr  plus  agréable  , pour  que  les 
fruits  fiaient  plus  expofés  au  foleil» 
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^)n  dépalijje  les  arbres,  quand  on  y 
veut  tailler , pour  mieux  connoîtrc 
l’ouvrage  8c  le  faire  plus  aifément. 
PALISSON , efpecc  d’inftrument 
de  fer  plat  & poli , planté  debout 
dans  un  pied  dont  les  chamoifeurs 
fc  fervent  pour  ouvrir  les  peaux  , 
c’eft-à-dire  , pour  les  rendre  plus 
molles  8c  plus  maniables,  en  les 
paflant  les  unes  après  les  autres  fur 
cet  inftrument. 

PALIURE,  arbrifleau  qui  croît 
quelquefois  à la  hauteur  d’un  arbre, 
8t  dont  les  rameaux  font  épineux. 
Scs  feuilles  font  prefque  rondes  Sc 
pointues  , de  couleur  verte-brune 
tirant  fur  le  rouge.  Ses  fleurs  font 
petites  , jaunes,  compofées  ordi- 
nairement chacune  de  cinq  feuilles 
difpofées  en  rond.  Son  fruit  eft  en 
bouclier,  relevé  furie  milieu, délié 
au  bord  , 8c  comme  membraneux. 
On  trouve  , dans  le  milieu  de  ce 
fruit,  un  noyau  ofleux,  fphérique, 
divifé  en  trois  loges,  dans  chacune 
defquelles  il  y a ordinairement  une 
femence  prefque  ronde  , liflfe,  de  la 
couleur  de  la  graine  de  lin.  La  ra- 
cine 8t  les  feuilles  de  paliure  font 
aftringentes;  fa  femence  eft  un  fpé- 
cifique  contre  la  pierre  8c  contre 
la  gravelle. 

PALIXANDRE  , efpece  de  bois 
violet,  propre  au  tour  8c  à lamar- 
queterie.LesHollandois  le  débitent 
en  groffes  bûches.  Le  plus  beau  eft 
celui  qui  eft  le  plus  plein  de  veines, 
tant  dehors  que  dedans. 

PALLAS  : Moi  in  donne  ce  nom 
à une  tulipe  qui  eft  pourpre  8c 
blanc. 

PALMA-CHRISTI,  plante  ainfi 
nommée,  parce  que  fes  feuillesont 
la  figure  d’une  main  ouverte.  On 
l’appelle  autrement  Ricin.  Voyez 
ce  mot. 

PALME,  PAN  , ou  EMPAN , 
mefure  d’étendue,  qui  azlu  rapport 
à la  longueur  de  la  main , loi  f- 
qu’elle  elt  tout-à-fait  étendue.  Le 


PAL 

palme  antique  romain  contenoit 
huit  pouces fix  lignes  8c  demie.  Le 
palme  moderne  eft  différent,  fuivant 
les  lieux  où  ileftenufage.  A Rome 
il  contient  environ  huit  pouces  8c 
trois  lignes.  A Genes , en  Langue- 
doc, 8c  en  quelques  provinces  de 
France  , le  palme  a neuf  pouces 
deux  lignes;  ce  qui  fait  cinq  vingt- 
quatrièmes  d’aune  de  Paris,  l’aune 
de  Paris  faifant  quatre  palmes  qua- 
tre cinquièmes  de  palme. 

PALMER  LES  AIGUILLES; 
c’eft  les  applatir  avec  un  marteau 
fur  l’enclume  , par  le  bout  oppofé 
à la  pointe  , pour  commencer  à en 
faire  le  chas  ou  le  cul. 

PALMIER  , arbre  fort  haut,  qui 
a le  tronc  haut , écaillé,  8c  ne  pro- 
duit des  branches  qu’à  fa  cime  ; 
elles  fe  tournent  en  rond,  parce 
que  leurs  extrémités  penchent  vers 
la  terre.  Ses  feuilles  font  longues  , 
doubles  8t  étroites  comme  une  é- 
pée.  il  jetteforce  fleurs  attachées  à 
une  queue  très  • mince,  arrangées 
en  grappes  , 8c  femblables  à celles 
du  fafran  , fi  ce  n’eft  qu’elles  font 
plus  petites  8c  blanches;de-là  vient 
les  dattes, fruit  cylindrique, charnu, 
jaune , un  peu  plus  gros  que  le 
pouce  , allez  agréable  au  goût , 8c 
qui  a un  noyau  fort  dur,  long  , 
gris,  8c  enveloppé  d’une  peau  min- 
ce 8c  blanche.  Les  dattes  font  un 
aliment  affez  fain  ; 8c  outre  cela  , 
on  en  fait  du  pain  8c  du  vin.  La 
Provence  nous  en  fournit  d’aflez 
bonnes , qui  ne  fe  confervent  ce- 
pendant pas  , parce  que  les  vers 
s’y  engendrent  bien  vîte. 

Le  palmier  n’aime  que  les  pays 
chauds,  il  croît  même  fans  culture 
dans  les  terres  légères,  fablonneu- 
fes  8c  nîtreufes.  On  le  plante  de 
plants  enracinés  en  Avril  ou  en 
Mai  ; ou  bien  on  le  feme  denoyaux 
frais,  en  Odlobre,  dans  l’endroit  où 
l’on  veut  qu’il  demeure,  il  eft  bon 
d’y  mêler  de  la  cendre  avec  de  U 
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terre,  St  de  l’arrcfer  fouventde  lie 
de  vin  , ou  , pour  le  mieux , de  fau- 
mure.  Le  palmier  femelle  ne  porte 
point  de  fruit , s’il  n’ert  planté  au- 
près du  palmier  mâle  , dit  Pline, 
il  y a aiilfi  d’autres  efpeces  de  pal- 
miers qui  font  des  arbres  étrangers. 
Le  fruit  du  palmier  eft  de  quelque 
ufage  en  médecine.  On  fait,  avec 
fes  feuilles  , de  grands  St  de  petits 
paniers,  propres  à mettre  des  fruits 
fecs,  comme  figues  St  raifins.  On 
les  nomme  cabats.  Le  palmier  des 
Indes  eft  celui  qui  porte  les  noix 
de  coco. 

PALO  DE  CASENTURAS  , 
Les  Efpagnols  donnent  ce  nom  à 
l’arbre  , dont  fe  tire  cette  écorce 
médicinale  & fébrifuge  , qu’on 
nomme  communément  Quinquina. 
Voyez  ce  mot. 

PALPITATION,  ou  battement 
decaur,  maladie  des  chevaux  , qui 
fe  remarque  aifement  par  le  mou- 
vement extraordinaire  qui  fe  fait 
à l'endroit  qui  eft  entre  l’cpaule  St 
la  fangle  du  cheval  , de  maniéré 
qu’il  femble  que  les  côtes  vont  for- 
tir.  Pour  y remédier,  on  commence 
par  faigner  le  cheval , & fi  la  pal- 
pitation , après  la  faignée  , ne  di- 
minue point  , il  faut  la  réitérer  le 
même  jour  , St  lui  donner  de  bons 
lavemens,8t  fouvent,avec  un  breu- 
vage fait  avec  une  décoftion  d’her- 
bes aromatiquesik  de  l’orviétanmê- 
lé,ou  de  la  thériaque.Voy . d’ailleurs 
l’ Ecole  de  cavalerie  de  la  Gueriniere, 
ou  le  Nouveau  parfait  Maréchal. 
PALTOT.  Les  fleuriftes  donnent 
ce  nom  à plufieurs  tulipes  bigarrée 
de  différentes  couleurs.  Le  paltot- 
candons  eft  une  tulipe  rouge  obfcur 
& jaune  , printanniere.  Le  paltot 
de  trois  couleurs  eft  une  tulipe  co- 
lombin  pâle , couleur  de  foufre  St 

de  rouge Le  paltot  enfumé 

eft  minime  , feuille  morte  , le  tout 

brouillé Le  paltot  laydane  , 

ïouge  brûlé  7 citron  , couleur  de 
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fuif,  le  tout  brouillé Le  paltei 

ledanus  , rouge  très-vif,  & jaune 

clair  , pritanniere Le  paltot 

puton , rouge  brûlé  St  jaune..... 
Le  paltot-quetor  , minime  brûlé  , 
feuille  morte  &t  clair , le  tout 
brouillé....  Le  paltot  robin-fautif.... 
Le  paltot-faint-Jofeph  , rouge  St 

jaune,  pritanniere Le  paltot - 

faint-Paul , rouge  tirant  fur  l’in- 
carnat , St  jaune  de  foufre 

Le  paltot-faint-Philibert  couleur 
de  rofe  obfcure,  rôuge  Si  citron 
brouillé....  Le  paltot- f tint- Pierre  t 
rouge  enfumé , tolombin,  St  jaune 
citron  brouillé.....  Le  paltot-téné- 
breux , rouge  brûlé  , à jaune  ti- 
rant furie  chamois. 

PALTOTY  ; c’eft  auflï  upcef- 
pece  de  tulipe. 

PAMPRE , feuilles  de  vignes  qui 
tiennent  à la  branche  St  au  far- 
ment. 

PANACE  ; nom  donné  à des 
plantes  fort  différentes,  àcaufe  des 
grandes  vertus  qu’on  leur  a attri- 
buées. Il  y a le  panace  Hèraclien 
qui  eft  la  grande  berce.  On  tire , 
par  incifion  , de  fa  racine  Si  de  fa 
tige,  la  gomme  appcllée  opopanax. 
Le  panace  Afclepien  qui  eft  , félon 
quelques  botaniftes  ,une  efpece  de 
férule.  Sa  feuille  eft  prefque  auffi 
grande  que  celle  de  la  férule  dé- 
coupée plus  menu  , plus  roide  , 
d’une  odeur  qui  n’eft  pasdéfagréa- 
hle,  Scs  fleurs  font  en  ombelle  , 
de  couleur  jaune;  fafemence  fem- 
blahle  à celle  de  la  férule  , blan- 
châtre St  fort  amere  ; le  panace 
chironien  eft,fuivant  quelques-uns, 
une  efpece  d’hélianthême  : d’autres 
difent  que  c’eft  une  efpece  de  pa- 
nais. Les  panaces  ont  pris  leur  nom 
de  ceux  qui  les  ont  découverts  : 
L 'Hèraclien  d’Hcrcule  , Y Afclepien 
d’Efculape , 8t  le  Chironien  de  Chi- 
ron. 

PANACHE  , en  terme  de  fleu- 
rife  , lignifie  uu  agréable  mélange 
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3e  couleurs  dans  une  fleur.  On  dit 
d’une  anémone  , qu’elle  a un  beau 
panache  -,  des  tulipes  , que  les  plus 
nuancées  font  les  plus  beaux  pana- 
ches , 8c  qu’un  panache  brouillé  ne 
vaut  rien. 

PANACHE  , eft  auffi  une  efpece 
de  bouquet  de  plumes  , dont  on 
orne  les  bonnets  des  enfans,  St  que 
les  courtifans  8c  les  guerriers  por- 
toient  autrefois,  les  uns  à leurs  cha- 
peaux, 8c  les  autres  à leurs  cafques, 
8c  dont  l’ufage  n’eft  prefque  refté 
qu’au  théâtre. Les  aigrettes  ou  fulta- 
nes  que  les  femmes  mettent  du  côté 
delà  tête,au-ddTus de  l’oreille, font 
des  efpeces  de  panaches.  C’elt  de 
ces  panaches  que  les  maîtres  plu- 
maffiers  de  Paris  ont  pris  le  nom  de 
maîtres  panachers-bouquetiers. 

PANACHEE,  fe  dit , en  terme 
de  fieurifte  , de  plufieurs  tulipes. 
La  panachée  d'Arras  eft  pourpre 
clair,  violet  8c  blanc,  printannie- 

re La  panachée  de  l'aube  eft 

une  tulipe  couleur  de  rofe  , rouge 
8c  blanc  non  d’entrée La  pana- 

chée de  Caën  eft  rouge  éclatant  8c 

blanc  , à grand  panaches La 

panachée  de  lief  eft  jrouge-brun , 

tirant  fur  le  colombin  Sc  blanc 

La  panachée  de  Paris  eft  d’un  rouge 
fort  éclatant , avec  un  beau  blanc 

d’entrée La  panachée  - Robert 

eft  incarnat  8c  blanc  , non  d’en- 
trée. 

PANACHE  DE  PORC.  En  cui- 
fine  , on  donne  ce  nom  à des  oreil- 
les 8c  pieds  de  cochon  à la  Sainte- 
Menehould  , qu’on  panne  pour  les 
griller  , 8c  qu’on  fert  à fec  pour 
entremets. 

PANACHER  ; fe  panacher , ne 
fe  dit  que  des  fleurs,  quand  le  fond 
de  la  couleur  naturelle  de  leurs 
feuilles  eft  rayé,  8c  fe  diverfifie  par 
descouleurs  qui  les  tranchent  net, 
8c  qui  ne  fe  brouillent  pas.  Quand 
la  tulipe  bizarre  vient  à fe  pana- 
cher, elle  eft  fort  e/fimée.  Quand 


PAN  17 1 

la  tulipe  panache  , on  tient  que 
c’cft  marque  de  vieillefie.  Il  y a 
aufli  des  œillets  panachés  , d es  ané- 
mone: panachées  , Scc. 

PANADE  , efpece  de  foupe  ou 
potage  , fait  de  pain  cuit  8c  im- 
bibé dans  le  jus  de  la  viande  : on 
en  fait  aufli  avec  du  beurre,  du 
fel  8c  de  l’eau.  La  panade  eft  un 
potage  fait  à la  hâte.  On  fait  des 
panades  pour  les  convalefcens, elles 
font  nourrifl'antes.  On  en  donne 
aux  petits  enfans  fevrés , en  guife 
de  bouillie. 

PANAGE,  droit  qu’on  a d’envo- 
yer les  porcs  dans  les  forêts  y man- 
ger du  gland.  Le  titre  18  de  l’or- 
donnance de  1669  ,fur  le  fait  des 
eaux  8c  forêts  , régie  8c  défigne 
ceux  qui  ont  le  droit  de  panage 
dans  les  bois  8c  forêts  du  Roi.' 

PANAIS , plante  fort  commune 
dans  les  jardins  potagers  , dont  la 
racine  eft  d’ufagc  en  cuifine.  Il  y 
a le  panais  cultivé  8c  le  panais 
fauvage.  Le  premier  fe  divife  en 
panais  long , panais  rond  , panais 
de  Siam.  Le  panais  long  fait  une 
racine  très-longue  , prefque  égale 
en  groflcur  dans  toute  fa  longueur. 
Elle  eft  blanche  dedans  8c  dehors, 
inégale  , raboteufe  , garnie  de  fila- 
inens  , qui  font  de  petites  racines. 
Au  milieu  de  la  racine  , il  y a un 
nerf  dur.  Sa  tige  s’élève  environà 
la  hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds. 
Elle  eft  grofle,  cannelée,  vuide  8c 
rameufe.  Ses  feuilles  font  amples, 
femblables  à celles  du  frêne, oblon- 
gues,  rangées  par  paires,  d’un  goût 
agréable  , 8c  d’une  couleur  verte- 
brune.  Ses  fleurs  font  en  ombelles 
ou  en  parafols.  Ce  panais  eft  d’un 
bon  goût , 8c  fon  odeur  n’eft  point 
défagréable-...  Le  panais  rond  a la 
feuille  , la  tige  , la  fleur  , 8c  le 
fruit  comme  le  précédent  ; mais  fa 
racine  plus  grofle  8c  plus  courte  , 

reflemble  à un  navet  rond Le 

panaisdeSiamdiSeie  aufli  de  l'autre 
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par  fa  racine  ; il  n’eft  ni  fi  long  que 
le  premier , ni  fi  court  que  le  fé- 
cond , mais  beaucoup  plus  enflé  du 
côté  de  la  tête  , que  dans  le  furplus 
de  fa  longueur  ; fa  chair  eft  auili  un 
peu  plus  jaunâtre. 

Le  panais  ne  fe  multiplie  que  de 
graine  qui  eft  plate  , d’un  rond  un 
peu  ovale,  Sc  comme  bordée,  rayée 
dans  fa  longueur,  de  couleur  de 
paille  un  peu  brune.  On  la  cueille 
quand  elle  eft  mûre , Sc  on  la  laide 
lin  peu  fécher  au  foleil.  On  la  feme 
au  printems,dans  une  bonne  terre, 
tien  amendée,  grade  Sc  humide. Le 
fanais  fauvage  , qui  croît  dans  les 
lieux  incultes,  ditïere  du  panais  cul- 
tivé , en  ce  que  fes  feuilles  font 
plus  petites  Si  fa  racine  plus  dure, 
plus  ligneufe, moins  grofle  S C moins 
bonne  à manger. 

Le  panais  eft  moins  venteux  que 
le  navet.  On  le  mange  en  potage  , 
ou  apprêté  à part  avec  du  beurre  ; 
mais  il  faut  prendre  garde  de  les 
trop  aflaifonner , car  ils  font  par 
eux- mêmes  fort  incififs  ; de  forte 
que  le  grand  aflaifonnement  peut 
les  rendre  fort  dangereux  à la  fanté. 
Ils  ne  conviennent  qu’aux  tempé- 
jramens  froids  8c  pituiteux. 

PANCALIERS  ; nom  d’une  ef- 
pece  de  choux , qui  a pris  fon  nom 
de  la  ville  de  Pancaliers  en  Pié- 
mont , dont  il  a été  apporté. 

PANCARTE , affiche  qu’on  met 
ordinairement  à la  porte  des  péa- 
gers  , Sc  qui  contient  la  taxe  de 
chaque  marchandifc  Sc  le  titre  qui 
enautorife  la  perception. 

PANCE.  Les  fondeurs  donnent 
ce  nom  aux  endroits  de  la  cloche 
où  fc  fait  la  pereuffion  du  battant , 
quand  elles  l'ont  en  branle. 

PANCRATIUM  , plante  nom- 
mée auffi  S cille  rouge.  Voyez  ce 
mot. 

PANEI.LE  , fucre  brut , qui 
vient  des  Ü«s  Antilles.  Voyez  Su- 
cre. 


PAN 

PANETIERE,  efpece  de  grande! 
poche  ou  de  petit  fac  de  cuir,  de 
toile  , Scc.  qui  fert  aux  bergers  S< 
aux  bergeres , pour  mettre  leur 
pain  Sc  autres  chofcs  pour  vivre, 
Sc  ce  qu’ils  portent  quand  ils  vont 
garder  les  brebis  dans  la  campa- 
gne. Elle  eft  faite  comme  une  fron- 
de , Sc  ils  la  portent  en  écharpe  ; 
mais  les  bergers  des  environs  de 
Paris  fe  fervent  de  gibecière. 

PANFILE.  Les  fleuriftes  donnent 
ce  nom  à une  tulipe  qui  porte  un 
beau  gris-de-lin  bordé  de  pourpre 
panaché , blanc  de  lait , à grandes 
pièces,  comme  appliquées. 

PANGFILS,  étoffes  de  foie  qii 
fe  fabriquent  à la  Chine  , dans  la 
province  de  Nanquin,  8c  qui  font 
propres  au  commerce  du  Japon. 

PANICAUT  , ou  chardon  ro - 
land , plante  dont  les  racines  font 
apéritives  : on  les  emploie  dans  les 
tifanes  , les  bouillons  Sc  les  apofe- 
mes.  il  y a auffi  le  panicaut  marin , 
qui  croît  fur  le  rivage,  fur-tout 
auprès  de  Venife. 

PANIER, vaideau  d’ofier,dont  on 
fe  fert  à mettre  diverfes  marchan- 
difes.il  y en  a de  toutes  fortes  Sc  de 
toutes  grandeurs;  ily  en  a à claire, 
voie,  d’autres  pleins,  la  plûpart  d’o. 
fier, avec  fon  écorce, ou  fans  écorce; 
quelques-uns  de  châtaigner  refendu 
8t  plat , les  uns  ronds  , les  autres 
longs, ceux-ci  quarrés,plufieurs  pro- 
fonds , d’autres  très- plats  ; il  y en  a 
encore  à fond  pointu , à fond  rond, 
fk  àfondappiati,  àanfes,  fans  an- 
fes,  ou  à deux  anfes,  de  fort  grands 

Sc  de  très-petits Les  marchands 

merciers  ont  des  paniers  pour  em- 
baller plufieurs  de  leurs  marchandi- 
fes  , les  épiciers  leurs  drogues,  les 
chapeliers  leurs  chapeaux , ainfi 
des  autres,  Sc  ces  fortes  de  paniers 
font  des  mannes  Sc  mannettes. 

Quelques  artifans  fe  fervent  de 
paniers  pour  porter  leurs  marchan- 
dées j lesferruriersne  vont  jamais 

faits 
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Pans  le  leur  , 8c  les  boulangers  de 
petit  pain  en  ont  de  très-grands  à 
claire  voie.  Les  chandeliers  ont  des 
Paniers  quarrés  d’ofier  blanc,  faits 
par  les  vaniers  ■ tnandriers , pour 
arranger  leurs  chandelles , fait  pe- 
fées  enjivres  , foit  autrement.  Les 
paniers  de  verre  , qu’on  appelle 
auili  une  fomme  , font  compofés  de 
vingt-quatre  pièces  ou  plats  de  ver- 
re. Les  meflagers,  qui  font  leurs 
voitures  fur  des  chevaux  de  fom- 
me  , appellent  paniers  deux  gran- 
des 8c  profondes  corbeilles  d’ofier 
qui  pendent  de  deux  côtés  des  bâts 
de  leurs  chevaux  , dans  lefquelles 
ilsenferment  les  marchandifes  qu’on 
leur  confie.  Les  paniers  des  coque- 
tiers Sc  des  poulailliers  font  les  mê- 
mes. Il  y a aufii , aux  carrolfes  Sc 
voitures  publiques,  des  paniers  ap- 
pelles mannequins , devant  Sc  der- 
rière, qui  fervent  à enfermer  les 
paquets  Sc  marchandifes  qu'on  leur 
confie.  Les  chalfes  - marées  appor- 
tent, à Paris  , le  poiffon  dans  des  pa- 
niers  ou  mannequins  de  près  de  deux 
pieds  de  hauteur,  Sc  de  dix  à douze 
pouces  de  diamètre  ; Sc  enfin  les 
pêcheursont  une  efpèce  de  manne- 
quin d’ofier,  dont  ils  fe  fervent  à 
prendre  fur  la  greve  en  bafl’e  eau 
des  crevettes,  écrc villes  , Sec.  Les 
laboureurs  donnent  le  nom  de  pa- 
nier à une  ruche  de  mouches. 

PANIS,  plante  fi  femhlable  au 
millet , qu’on  ne  la  diflinguc  que 
par  l’arrangement  de  fes  fleurs  Sc 
de  fes  graines  qui  naifient  dans  les 
épis  , au  lieu  que  dans  le  millet , 
elles  naiHent  en  bottes  Sc  en  bou- 
quets ; il  y en  a de  plufieurs  efpè- 
ces.  Le  panis  ordinaire  poulfe  plu- 
fieurs tiges  noueufes , garnies  de 
feuilles  femblables  à celles  des  can- 
nes , plus  rudes , plus  pointues  que 
celles  du  millet , plus  larges  que 
celles  du  froment.  Scs  femences  font 
plus  petites  Sc  plus  rondes  que  celles 
du  millet , luttantes  , tantôt  blan- 
Tome  III. 
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ches,  tantôt  rouges , 8c  tantôt  jau- 
nes. Elles  fervent  à faire  du  pain 
qui  e fl  peu  nourrifiant  , Sc  on  en 
met  cuire  dans  du  lait , comme  du 
riz.  On  en  nourrit  auili  les  poules 
Sc  les  pigeons  ; les  Gafcons  Sc  les 
Parigourdins  vantent  beaucoup  le 
panis.  On  le  cultive  en  Franche- 
Comté,  en  Brcfle  Sc  en  Bourgogne. 
Comme  ce  grain  efl  chaud  de  fon 
naturel , il  leve  plus  aifément  que 
le  millet  ; il  n’eft  pas  fi  délicat  , 8c 
il  n’aime  point  les  terres  où  l’eau 
féjourne  : il  fe  plait  fur  les  coteaux 
Sc  dans  les  terres  féches,  n’importe 
qu’elles  foient  fablonneufes  ou  pier- 
reufes,  pourvu  qu’elles  foient  un 
peu  fubtlantielles.  Il  ne  lui  faut  pas 
prefque  toujours  de  l’eau  comme 
au  millet  : mais  le  froid  ne  lui  efl 
pas  moins  contraire.  Il  y a auili  un 
panis fauvage  qui  n’efi:  pas  bon  à 
manger,  Sc  le  panis  des  Indes  qui 
entre  dans  la  compofition  du  cho- 
colat. 

PANNE,  étoffes  dont  la  chaîne 
eft  de  foie  , Sc  la  trême  de  laine  , 
qui  fe  fabriquent  comme  le  velours, 
Sc  qui  l’imitent;  c’efi  dans  les  ma- 
nufactures de  Normandie  8c  de  Pi- 
cardie qu’il  s’en  fabrique  le  plus. 
On  les  connoît  auili  fous  le  nom 

de  tripes  Sc  de  moquettes En 

Anjou  8c  à Doué , on  appelle  panne 
une  efpècc  de  cuvier  de  bois  , dont 
on  fe  fert  pour  lefliver  les  toiles 
que  l’on  veut  faire  blanchir. 

PANNE  , fe  dit  encore  de  la 
grailTe  des  animaux,  particuliére- 
ment de  celle  du  porc  ; c’ell  de  la 
panne  de  ce  dernier , battue  Sc  fon- 
due , que  fe  fait  le  fain-doux.  La 
panne  de  cochon  fait  partie  du  com- 
merce des  chaircutiers  ; ils  la  cou- 
pent par  petits  morceaux  pour  en 
faire  des  faucilles  Sc  du  boudin  ; 
elle  a , en  médecine  , les  propriétés 
des  autres  graifles. 

PANNE,  chez  les  artifans  qui 
fe  fervent  du  marteau , fe  dit  de  la 
S 
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partie  de  la  marte  qui  ert  oppofe'e 
à la  tête  , St  qui  va  en  diminuant. 

PANNE-ISABELLE.  Les  fie  ti- 
tilles donnent  ce  nom  à une  anémo- 
ne , dont  la  peluche  eft  couleur  ifa- 
belle.  Ses  grandes  feuilles  font  co- 
lombines , ou  plutôt  couleur  de  pê- 
cher; celle  ci  ert  fujettc  à dégénérer 
dam  fa  peluche,  car  elle  change 
quelquefois  fa  couleur  , 8c  devient 
comme  les  grandes  feuilles. 

PANNEAU,  eft  une  efpèce  de 
chevalet  qui  foutient  urte  des  ex- 
trémités de  la  corde  de  l’arçon  des 
chapeliers , 8c  fur  lequel  pofe  la 
chanterelle  qui  fert  à la  bander,  8c 
à lui  donner  , pour  ainfi  dire  , le 
ton  qui  fait  tonnoîtrc  qu’elle  eft 
aflez  tendue  pour  faire  voguer  l’é- 
toffe. 

PANNEAU,  chez  les  vitriers, 
Cft  un  aflëmblage  de  plul'ieurs  mor- 
ceaux de  verre,  taillés  de  diverfes 
figures,  8c  attachés  les  uns  aux  au- 
tres , par  des  plombs  à rainures  , 
tirés  dans  le  tire  plomb.  Les  vitra- 
ges des  églifes  fontcompofés  de  di- 
vers panneaux. 

PANOSSARES,  efpèce  de  vête- 
ment , dont  les  Indiens  8c  les  Afri- 
cains fe  fervent  pour  fe  couvrir  le 
corps  , depuis  la  ceinture  jufqu’cn 
bas.  Les  meilleurs  fe  tirent  du  ro- 
yaume de  Cantor. 

PANQUE,  plante  qui  croît  dans 
le  Chili  , dans  les  lieux  maréca- 
geux. On  fe  fert  de  fa  tige  pour 
teindre  en  noir  , en  la  faifant  bouil- 
lir avec  le  maki  8c  le  gouthiou  , 
autres  arbrifleaux  du  pays.  Elle  fait 
un  parfaitement  beau  noir,  8c  fa 
teinture  ne  brûle  point. 

PANSE  - DF.  - VACHE  ; linge 
ouvré  , qui  fe  fabrique  en  Picardie. 

PANSES  DE  DAMAS  ; ce  font 
tle  gros  raifins  féchés  au  foleil. 

PANSY , forte  d’étoffe  de  foie 
de  la  Chine. 

PANTALON,  en  terme  de  pape- 
terie ; c’cft  une  des  moyennes  fortes 
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de  papier  qui  fe  fabrique  aux  eaJ 
virons  d’Angoulême.  Il  eft  ordinai- 
rement marqué  aux  armes  d’Amf- 
térdam , parce  qu’il  eft  prefque 
tout  deftiné  pour  les  marchands 
Hollandois. 

PANTES,  petites  coquillf  s blan- 
ches enfilées  comme  une  efpèce  de 
chapelet , 8c  qui  fervent  de  mon- 
noie  en  Afie,  Afrique  8c  Amérique. 

PANT1ERE  ; c’eft  un  tiflu  de 
gros  fil  en  quarré  , dont  on  fe  fert 
pour  tendre  des  pièges  auxbeccafles. 

PANTINE  ; c’eft  un  certain 
nombre  d’échevaux  de  foie , de 
laine  ou  de  fil  encore  en  écru  , lié* 
enfemble  Sc  deftir.és  à la  teinture. 
Ileft  défendu  aux  teinturiers  de  dé- 
faire les  routines  devant  8c  après 
la  teinture.  Les  écheveaux  de  la 
pantine , deftinés  à la  teinture  , ne 
font  pas  réglés.  Il  y a des  pantines 
plus  groffes  , 8c  d’autres  plus  foi- 
b!es. 

PANTOIS  , en  terme  de  faucon- 
nerie, eft  une  maladie  qui  furvient 
aux  oifeaux  de  proie  , de  trois  dif- 
férentes maniérés  ; l’une  leur  fur- 
vient à la  gorge  , l’autre  procède 
de  froideur , 8c  l’autre  attaque 
les  reins  8c  les  rognons.  Ce  mal 
arrive  par  une  intempérie  du  pou- 
mon échauffé  , qui , altérant  confi- 
dérablement  les  organes  de  la  ref- 
piration  , fait  que  les  oifeaux  pan- 
toifent.  On  connoît  qu’ils  en  font 
atteints  par  les  battemens  fréquens 
rie  la  poitrine  , 8c  lorfque  tantôt 
haut , tantôt  bas  , on  leur  voit  mou- 
voir leur  balai,  ou  bien  lorfqu’ils 
ne  peuvent  plus  émeuter  , ou  que 
les  émeuts  qu’ils  rendent  font  épais, 
petits,  ronds,  ou  extrêmement  durs. 
On  remarque  encore  que  Yoifeau  a 
le  pantois , lorfqu’ayant  toujours  le 
bec  ouvert,  il  baille,  8c  le  ferme 
en  haut  : ce  ligne  eft  mortel.  Pour 
lé  prévenir  , 8c  fi  tôt  qu’on  s’apper- 
çoit  qu’un  oifeau  pantoife  on  le  pur- 
ge avec  de  l’huile  d’olive  , lavée  8c 
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battue  jurqu’à  ce  qu’elle  blanchifie. 

PAO-D’AQlîILA.  Les  Portugais 
donnent  ce  nom  à une  efpèce  de 
bois  d’aloës. 

PAON,  oifeau  qu’on  nourrit 
dans  les  balles-cours  , & dont  la 
femelle  s’appelle  paone.  Le  paon  a 
une  grande  queue  diverfifiée  de  plu- 
fieurs  couleurs,  8c  remplie  deplu- 
fieurs  marques  en  forme  d’yeux.  Il 
a fur  'a  tête  un  petit  bouquet  lcm- 
blable  à un  arbre  chevelu.  Le  paon 
fait  la  roue  pour  fe  mirer  dans  fa 
queue.  Il  ell  bon  de  n’avoir  de 
paons,  dans  une  baflë-cour,  qu’au- 
tant  que  la  fortune  le  peut  per- 
mettre pour  le  plaifir.  Ces  oifeaux 
font  goulus  8c  d'un  grand  entre- 
tien. Ils  font  du  dégât  aux  toits 
des  maifous  8c  aux  jardins  , fur-tout 
quand  on  n’a  pas  quelque  pâtu- 
rage à leur  donner.  Jufqu’à  ce 
qu’ils  aient  quitté  leur  mere  , ils 
font  allez  difficiles  à élever.  Les 
mâles  vivent  jufqu’à  vingt-quatre 
ans,  & les  femelles  un  peu  moins  ; 
mais  elles  n’ont  rien  de  la  beauté  des 
mâles.  On  donne  cinq  ou  fix  femel- 
les à chaque  mâle.  On  en  compte  de 
deux  foi  tes,  les  uns  privés,  les  autres 
fauvages.  Les  premiers  font  à pré,- 
férer  comme  domeftiques,  8c  moins 
farouches.  On  ne  leur  bâtit  un  toit, 
que  pour  empêcher  qu’ils  ne  fe 
perdent  , St  ne  dégradent  les  cou- 
vertures des  maifons  ; car  au  relie 
ils  aiment  tous  à fe  percher  à l’air, 
fupporrant  également  le  froid  8c  le 
chaud.  Ils  cherchent  les  lieux  éle- 
vés 8c  aérés  , 8c  deviennent  fi  do- 
mefliques , que  fouvent  ils  mangent 
8c  fe  nourrilfent  parmi  la  volaille  ; 
a u fil  leurnourriture  efl  elle  la  même- 
Le  mâle  ell  fort  lafeif.  Lcspaones  ne 
pondent  jamais  qu’elles  n’aient  trois 
ans,  8c  font  fort  fujettes  à pondre 
en  différens  endroits  , 8c  à égarer 
leurs  œufs,  fi  l’on  n’a  foin  de  les 
ramafier.  Leur  ponte  eft  de  dix 
seufs,  quelquefois  de  douze  ; elles  ne 
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la  commencent  ordinairement  qu’à 
la  fin  d’Avril  , ou  au  commence- 
ment de  Mai.  Lorfqu’elles  ont  pon- 
du leur  premier  œuf , elles  ne  cef- 
fent  point  de  pondre  de  deux  jours 
l’un  , jufqu’à  ce  qu’elles  aient  ache- 
vé ; ainfi  dans  ce  tems-ià  , on  doic 
épier  où  elles  veulent  pondre.  Il 
ell  bon  de  les  accoutumer  à pondre 
dans  l’endroit  où  elles  vont  jucher, 
8c  ilfaut  mettre  beaucoup  de  paille* 
pour  que  les  œufs  ne  fe  caftent  Sc. 
ne  tombent  point.  Quand  le  mâle 
fe  mire  8c  épanouit  fa  queue,  c’ell 
marque  qu’il  cil  en  chaleur. 

Les  poules  communes  couvent 
aufiï  les  œufs  de  paone  ; mais  la 
paone  , fi  on  l’abandonne  à elle- 
même  , après  qu’elle  a pondu  , fe 
cache  quelques  jours  ; 8c  elle  ne 
fort  de  fa  cachette  , que  lorfque 
la  faim  la  prellc.  Elle  ne  manque 
point  de  venir  , à certaine  heure  , 
prendre  une  ou  deux  fois  le  jour, 
de  la  nourriture  dans  l’endroit  oit 
l'on  a coutume  de  lui  en  donner* 
c’cll  pour  lors  qu’il  faut  la  veiller  ; 
8c  fi- tôt  qu’on  l’y  verra  arriver  * 
on  lui  donnera  le  tems  de  manger, 
jufqu’à  ce  qu’il  lui  prenne  envie 
de  s’en  retourner;  ce  qu’elle  fera  * 
comme  en  cachette  ; ceux  qui  la 
veillent,  la  fuivront  de  loin,  tant  que 
leur  vue  pourra  s’étendre.  Quand 
elle  vient  ainfi  prendre  fa  nourri- 
ture , elle  part  ordinairement  de 
fon  nid  en  volant , 8c  en  faifant  ut» 
cri  qui  lui  eft  particulier,  com- 
me le  gloufl’ement  l’cft  aux  pou- 
les communes;  mais  au  contraire  , 
cette  paone  qui  couve  , retourne  à 
fon  nid  fans  voler  , 8c  par  des  che- 
mins détournés,  qu’elle  changetous 
les  jours  pour  qu’on  ne  trouve  peint 
fon  nid.  Quand  on  a trouvé  l’en- 
droit où  elle  couve  , on  a des  pie t x 
tout  préparés,  ou  des  claies  pour 
environner  ce  lieu  , 8c  y faire  une 
clôture  fuffifante  pour  empêcher 
qu’aucune  bête  maligne  ne  l’aille 
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troubler  dans  fon  ouvrage.  La  cou- 
vée de  la  paone  eft  ordinairement 
de  cinq  œufs.  Tandis  qu'elle  cou- 
ve, il  ne  faut  que  la  vifiter  de  l'œil 
& de  loin,  autrement  cela  la  rebu- 
teroit  ; 8c  quelque  attachée  qu’elle 
pût  être  à fon  ouvrage,  elle  l’aban- 
donneroit  pour  n’y  plus  revenir  ; 
ainfi  il  faut  avoir  patience  jufqu’à 
la  fin.  Un  mois  fuffit  pour  faire 
dclorre  fes  petits.  Dans  l’endroit  où 
elle  a coutume  de  venir  manger  , 
il  faut  toujours  jetter  de  la  nourri- 
ture à l’heure  ordinaire  , de  peur 
qu’elle  ne  quitte  fes  œufs  à moitié 
couvés. Cependant  ficela  arrivoit , 
31  ne  faudroit  pas  s’en  étonner;  car 
la  paone  recommenceroit  auflï-tôt 
à pondre  , St  couveroit  une  fécondé 
fois  fort  heureufement  ; mais  cette 
féconde  couvée  ne  vaut  pas  la  pre- 
mière , l’hiver  furvient  trop-tôt,  8c 
empêche  que  les  paons  tardifs  ne 
deviennent  fi  beaux  8c  fi  gros  que 
ceux  qui  font  des  premiers  éclos. 

Pour  éviter  tous  ccs  embarras  , 
on  donne  les  œufs  de  paones  à cou- 
ver aux  poules  domefliques  ; il  faut 
qu’elles  l'oient  greffes , afin  de  pou- 
voir mieux  les  embrafl'er.  Cinq 
ceufs  fuffifent,  8c  on  ne  les  met 
l'ous  la  poule  , que  dix  jours  après 
que  la  paone  les  a couvés.  Pius  ces 
ceufs  font  frais,  plus  la  fécondité 
en  eftfûre.  Il  faut  que  la  perfonne, 
qui  a foin  de  ces  couvcufes , re- 
tourne de  tems  en  tems  les  œufs 
étrangers  qu’elles  couvent , afin 
qu’elles  les  échauffent  également 
par-tout.  Ces  poules  ne  peuvent  pas 
les  remuer  elles  - mêmes  , comme 
elles  font  leurs  propres  œufs,  parce 
que  ceux  de  la  paons  font  plus  gros. 
J .a  paone  ne  fait  jamais  édorre  tous 
les  petits  à la  fois;  8c  fon  impa- 
tience efl  fi  grande,  qu’elle  quitte 
facilement  les  œufs  qui  ne  font  pas 
éclos,  pour  vite  conduit  les  pe- 
tits qui  le  font  ; c’eft  pourquoi  , 
pendant  le  tems  qu’elle  fera  dehors 
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pour  les  promener , il  faut  lui  eu* 
lever  les  œufs  qui  ne  font  pas  éclos, 
8c  pour  en  achever  la  couvée  , les 
porter  adroitement  fous  une  poule, 
ou  fous  une  d’inde  en  humeur  de 
couver.  Jamais  la  paone , après 
avoir  couvé,  ne  retourne  coucher 
dans  fon  nid  ; une  haie  , un  buif- 
fon  près  du  logis  , font  les  lieux 
ordinaires  où  elle  prend  fon  gîte 
pour  la  nuit  ; mais  il  faut  veiller 
fur  la  paone  8c  fur  fes  petits,  pen- 
dant les  quatre  à cinq  premiers 
jours , 8c  les  enfermer  fous  une 
mue  , jufqu’à  ce  qu’elle  les  ait  ac- 
coutumés à fe  percher  fur  les  ar- 
bres.tCe  qui  efl  admirable  dans  ces 
meres,  c’eft  que, les  premiers  jours, 
connoiffant  que  leurs  petits  font 
encore  trop  foibles  pour  monter  , 
comme  elles , fur  les  arbres  , elles 
les  prennent  fur  leur  dos,  l’un  après 
l’autre,  8c  les  y portent  elles-mê- 
mes ; 8c,  le  matin  venu  , la  mere 
fautant  de  ce  gîte  en  bas , accou- 
tume fes  petits  à en  faire  autant 
pour  la  fuivre  ; c’eft  de  cette  ma- 
niéré qu’à  mefure  que  les  petits 
paons  fe  fortifient,  ils  s’enhardiffent 
à monter  de  branche  en  branche  , 
8c  que,  devenus  enfin  tout-à-fait 
forts  , il  ne  craignent  plus  de  pren- 
dre leur  volée  avec  les  grands.  A 
mefure  que  les  paons  croifîent , ils 
ont  coutume  de  fe  battre  ; il  faut 
y veiller  , car  les  plus  forts  blef- 
feroient  les  plus  foibles.  Quand 
les  paons  commencent  à devenir 
forts , on  leur  donne  de  l’orge;  &C 
pour  les  bien  nourrir , il  en  faut 
à chacun  un  boift'eau  par  mois  , ou 
vingt  livres.  On  leur  donne  , en 
hiver  , des  fèves  rôties  fur  les  char- 
bons, rien  ne  les  rend  plus  fécouds. 
Le  froment  pur  leur  eft  bon  , ils 
l’aiment  mieux  que  tout  autre  grain. 
En  Normandie  , on  les  nourrit  de 
pépins  de  poires  8c  de  pommes. 
On  fait  un  commerce  confidérable 
des  plumes  du  paon  à la  Chine  , 
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.atnfi  qu’au  grand  Mogol,  ou  en 
Perfe , où  l’on  en  fait  des  efpèces 
d’éventails,  Si  où  les  dames  en  or- 
nent leurs  coëffures. 

PAPELINES  , étoffes , dont  la 
chaîne  eft  de  foie  , Si  la  trême  de 
fleurets  ou  de  filofelle  : on  en  fait 
de  toutes  couleurs,  Si  on  y met  une 
lifiere  de  différentes  couleurs  de 
la  chaîne  , pour  les  diftinguer  des 
étoffes  de  foie.  Les  plus  belles  le 
font  à Genes. 

PAPETERIE , lieu  où  l’on  fa- 
brique le  papier;  celles  d’Auvergne 
paffent  pour  les  meilleures  de  toute 
la  France. 

PAPETIER,  fabriquant  qui  fait 
faire  le  papier,  ouvrier  qui  le  tra- 
vaille , Si  le  marchand  qui  le  vend. 
Il  y a des  marchands  , à Paris  , du 
corps  de  la  mercerie  qui  en  font  le 
négoce  , foit  en  gros , foit  en  dé- 
tail , foit  en  magafin , foit  en  bou- 
tique. Il  y a néanmoins  , à Paris, 
une  communauté  , dont  les  mem- 
bres prennent  le  titre  de  papetiers. 
colleurs  de  feuilles.  Ce  font  ceux 
qui  fabriquent  les  cartes  8t  cartons. 
Leurs  ffatuts  font  du  mois  d’ Avril 
1 5 59  , fous  le  régne  d’Henri  IV.  Ils 
ont  été  réformés  en  1659,  par  let- 
tres-patentes de  Louis  XIV.  Le 
teins  de  leur  apprentiffage  eft  de 
quatre  années,  8c  celui  de  compa- 
gnonage  de  deux. 

PAPIER,  feuilles  faftices,  très- 
minces  , ayant  la  figure  d’un  quar- 
ré  long  , de  différentes  grandeurs , 
couleurs  & fineffe.  L’écriture  à la 
main  , l’impreflion  des  livres  fk  ef- 
tampes  , 81  l’enveloppement  des 
marchandées  , font  les  trois  arti- 
cles qui  confomment  le  plus  de  pa- 
pier. Le  papier  moderne  n’a  rien 
de  commun  avec  celui  des  anciens, 
que  le  nom  & l’ufage.  Ils  l’appel- 
loient  papyrus  du  nom  d’une  ef- 
pèce  de  rofeau  qui  croiffoit  en 
jiïgypte,  dans  les  marais , le  long  du 
.Nil.  On  employa  ce  papier  jufqu’au 
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neuvième  Sk  dixième  fiécles. Depuis 
ce  tems , on  lui  fubftitua  le  papier 
de  coton , qui  dura  jufqu'au  trei- 
zième fiéde.  Enfin  on  a inventé  le 
papier  de  chiffon  ; l’époque  de  fon 
invention  en  eft  incertaine.  On  l’at- 
tribue aux  Chinois , qui , depuis  un 
grand  nombre  de  fiécles,  fabriquent 
leur  papier  comme  celui  d’Europe  , 
avec  cette  différence  qu’ils  le  font 
de  vieux  chiffons,  ou  drapeaux  de 
foie , &C  que  celui  d’Europe  n’eft 
que  de  chanvre  &c  de  lin.  L’hif- 
toire  de  l’académie  des  fciences  de 
l’année  1741  , page  159,  donne  un 
mémoire  très- circonftancié  fur  ce 
fujet.  On  lit  encore  dans  différent 
ouvrages  la  maniéré  de  fabriquer 
le  papier.  Nous  nous  contenteront 
de  dire  que  la  bonté  du  papier  con- 
fifte  à être  bien  collé  , bien  net  8t 
bien  liffé.  Il  y a , en  France , quan- 
tité de  manufactures  de  papier. 
L’Auvergne  , le  Limoufin  , l’An- 
goumois , le  Périgord,  la  Norman- 
die , la  Bretagne  , la  Champagne  , 
le  Dauphiné  , le  Beaujolois,  le  Vi- 
varais  , la  Guienne,  le  Poitou  , 
la  Provence , font  les  provinces  qui 
en  fourniffent  le  plus. 

On  diftingue  le  papier  en  trois 
fortes,  les  grandes,  les  moyennes 
&t  les  petites  , Les  grandes  fortes 
font , le  grand-jefus  , la  petite  8c 
grande  fleur  de  lis , le  chapelet  » 
le  colombier,  le  grand  aigle,  le 
dauphin , le  foleil  , l’étoile , le 
grand-monde,  qui  eft  le  plus  grandi 
de  toutes  les  fortes  de  papiers.  Ces 
grandes  fortes  ont  leur  nom  des 
figures  qu’ils  portent  , 8l  font  pro- 
pres à imprimer  des  eftampes  81  des 
thèfes  , même  à faire  des  grands 
livres  de  marchands  8i  à deffinerdes 
plans. 

Les  moyennes  fortes  font  le  grand 
raifin  (impie , le  quarré  fimple  , le 
cavalier,  le  lombard  , ( ces  quatre 
moyennes  fortes,  bonnes  pour  l’im- 
preflion , ) l’écu  ou  le  papier  de 
S iij 
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compte  fimple  , l’écu  double , le 
grand  raifin  double  , la  couronne 
double  , le  pantalon , ou  le  papier 
aux  armes  de  Hollande.  Tous  ces 
papiers  font  appelles  doubles  , à 
caufe  qu’ils  font  plus  forts  que  les 
limples. 

Les  petites  fortes  font  la  petite 
romaine  , le  petit  raifin  , ou  bâton 
royal,  le  petit  nom  de  Jcfus , le 
petit  à la  main  , le  cartier  propre 
à couvrir  les  cartes  à jouer  , le  pot 
qui  fert  à mettre  du  côté  des  figu- 
res des  cartes  à jouer,  la  couron- 
ne , la  telliere,  le  champy  ou  pa- 
pier à chafiis,  la  ferpcnte  marquée 
d’un  ferpcnt  •,  ce  papier  , qui  eft 
extrêmement  fin  St  délié,  fert  aux 
évantailliftes.  Outre  ces  trois  fortes 
de  papier  , qui  font  tous  blancs, 
quoiqu’avec  quelque  différence,  St 
qui  fervent  tous  à l'écriture  , ou  à 
l’irapreffion  , il  s’en  fait  encore  une 
grande  quantité  d’autres  de  toutes 
couleurs  , foit  collés,  foit  fans  colle. 
Les  principaux  font  les  papiers  bleus 
&.  gris  , pour  defiiner  ; les  gris , ap- 
pe liés  papiers  à patrons,  les  papiers 
àfucre,  qui  font  bleus;  un  bleu 
moins  fort  , bon  pour  couvrir  les 
brochures.  Les  papiers  collés  ou 
non  collés  pour  les  bonnetiers  ; les 
raifins  collés  St  les  raifins  fluants 
pour  empaqueter  diverfes  marchan- 
difes. 

PAPIER  MARBRÉ  , eft  un  pa- 
pier peint  de  diverfes  nuances  qui 
fe  fait  en  appliquant  une  feuille  de 
papier  fur  de  l’eau  ou  l’on  a jette 
plufieurs  couleurs  détrempées  avec 
de  l'huile  ou  du  fiel  de  bœuf.  Il 
vient  du  papier  doré  & marbré 
d’Ausbourg,  St  de  quelques  en- 
droits d’Allemagne  , qui  eft  très- 
beau. 

PAPIER  TIMBRÉ  : c’eft  du  pa- 
pier marqué  d’une  certaine  em- 
preinte , luivant  les  diverfes  géné- 
ralités du  royaume,  qui  ne  fert  que 
pour  les  expéditions  des  notaires 


Zi.  aftes  ou  procédures  de  juftice. 
Ce  ne  font  pas  les  marchands  pa- 
petiers qui  le  vendent  , mais  les 
commis  des  traitans  dans  les  bu- 
reaux deftinés  pour  cela. 

PAPIER,  fe  dit  des  livres  , 
journaux  , liafles  , lettres  miflîves 
de  voitures  St  de  fadlures  des  mar- 
chands  Bon  papier , 

font  des  billets,  promeffes  , obli- 
gations, bien  exigibles,  & où  il 
n’y  a rien  à perdre Et  mau- 

vais papier , eft  celui  dont  il  n’y  a 
pas  d’apparence  de  recevoir  exac- 
tement St  facilement  le  payement. 
Papier,  chez  les  miroitiers,  eft 
une  longue  bande  de  fort  papier  , 
compofée  de  plufieurs  morceaux 
collés  ei  femble  , dont  la  largeur 
n’cft  gtières  que  de  fept  ou  huit 
pouches,  Si  la  longueur  proportion- 
née au  volume  de  glaces  qu’on  veut 
ctamer , enforte  néanmoins  qu’elles 
paffent  de  huit  ou  dix  pouces  de 
chaque  côté.  Ce  papier  fert  à cou- 
vrir le  bord  de  devant  de  la  feuille 
d’étain  , après  qu'elle  a été  chargée 
de  vif-argent , afin  d’y  pofer  la 
glace  , St  qu’en  la  gliflant  la  feuille 
ne  piiifl’c  être  endommagée. 

PAPILLON.  Les  vignerons  di- 
fent  : Les  vignes  font  le  papillon  , 
c’eft-à-dire,  que  leurs  bourgeons  , 
ens’épanouirtanr,ne  donnent  qu’une 
feuille  de  chaque  côté  qui  reflfetnble 
aux  ailes  de  papillon  ; c’eft  une 
mauvaife  marque. 

PAPILLONNE.  Les  fieuriftes 
donnent  ce  nom  à une  tulipe  qui 
a fes  panaches  très  - fins  , fk  a la 
même  couleur  que  la  galatée  , qui 
font  ifabelle  , jaunilfant,  8t  rouge 
doré  ; mais  les  figures  font  diffé- 
rentes. 

PAQUAGE , en  terme  de  négoce 
de  fxline  , fe  dit  de  l’atrangement 
du  poiffon  dans  les  barils  St  autres 
futailles  , en  les  y foulant  & pref- 
fant  bien  fort  pour  y en  faire  en- 
trer te  plus  qu’il  eft  pofiible.  Le 
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poîftôn  , ainfi  arrangé  , fe  nomme 
paqué.  Ainfi  l’on  dit,  du  faumon , 
du  hareng  paqué. 

PAQUEBOT  , petit  vaiffeau  qui 
fert  de  bateau  de  porte  pour  aller 
d’Angleterre  en  plufieurs  royau- 
mes. 

PAQUERETTE , plante  dont  il 
y a plufieurs  efpèces.  La  petite  pâ- 
querette fauvage  pouffe  quantité  de 
feuilles  un  peu  grades  , velues  , 
oblongues  , arrondies  vers  leurs  ex- 
trémités, &L  dentelées  fort  légère- 
ment, Il  s’élève  d’entr’elles  plufieurs 
pédicules, menus,  ronds,  qui  foutien- 
nent  chacun  une  fleur  radiée  , dont 
le  milieu  eft  jaune  , 8c  le  tout  de 
couleur  blanche  8c  rouge.  Ses  ra- 
cines font  des  fibres  déliées;  cette 
plante  eft  très-vulnéraire  , propre 
pour  emporter  les  obftruÜions  , 
pour  fondre  le  fang  épaifii  par  un 
air  trop  froid  , 8c  pour  faciliter  la 
circulation.  Elle  eft  appellée  pâque- 
rette ou  paquette  , parce  qu’elle 
fleurit  vers  le  tems  de  Pâque. 

PAQUET  , affemblage  de  plu- 
fieurs marchandifes  qu’on  joint , 
qu’on  lie , ou  que  l’on  enveloppe 
enfemble.  On  dit  un  paquet  d’é- 
toffes , de  bas,  de  bonnets,  de 
linge  , Scc. 

. PARA, petite  monnoie  d’argent, 
qui  vaut  en  Turquie  , dix  huit  de- 
niers de  France. 

PARA  , eft  aulfi  une  mefure  , 
dont  les  Portugais  fe  fervent  dans 
les  Indes  orientales,  à mefurer  les 
légumes.  Elle  pefc  vingt  - deux  li- 
vres d'Efpagne. 

PARACHEVER , en  terme  de 
doreur  fur  métal , c’eft  étendre  fur 
l’argent,  ou  le  cnjyre  qu’on  veut 
dorer  , l’or  moulu  St  le  vif-argent 
amalgamés  enfemble  , avec  l'avi- 
voir,  ou  le  gratte  boffe  ....  Para- 
chever , chez  les  teinturiers,  fe 
dit  particuliérement  des  noirs  qui 
fe  commencent  avec  lrguêde,  l’in- 
digo 8c  le  paftcl , fui  van  j leurgua- 
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lité , St  qui  fe  parachèvent  en  noir , 
avec  de  la  galle  8c  de  la  coupe- 
rofe. 

PARAGE  , en  jurifprudence , eft 
la  poffeffion  d’un  fief  indivis  entre 
plufieurs  héritiers,  dont  la  foi  n’eft 
rendue  aux feigneursdominans pour 
la  totalité  , que  par  l’aîné  de  fes 
cohéritiers , qui  fe  nomme  chtmier  y 
Sc  les  cohéritiers  parageurs , dans 
certaines  coutumes , 8c  parageaux 
dans  d'autres. 

PARAGE  des  vignes  , c’eft  les 
parer  ; ce  qui  fe  fait  quand  les  ven- 
danges font  faites  , fi  la  terre  n’eft 
pas  trop  féche  , ou  fi  l’on  n’a  pas 
deffein  de  mettre  du  fumier  pen- 
dant l’hiver  ; mais  en  couvrant  le 
fumier  , on  ne  peut  fe  dilpenfer  de 
parer  les  vignes.  On  en  ufe  autre- 
ment dans  des  vignes  qui  ont  des 
paillots , parce  qu’il  n’eft  pas  facile 
d’y  enterrer  le  fumier  aufli  profon- 
dément que  dans  les  pouées  d’une 
largeur  ordinaire.  Quand  les  vigne- 
rons parent  les  vignes  , ils  ne  font 
fouvent  que  gratter  la  terre  , 8c 
même, le  plus  doucement  qu’ils  peu- 
vent, pour  ne  fe  pas  fatiguer.  Cette 
façon  ne  laiffe  pas  que  d’être  rude, 
quand  on  veut  la  donner  comme  il 
faut  ; car  dans  les  labours  , on  ne 
fait  que  tourner  8c  remuer  la  terre, 
au  lieu  que  dans  cette  façon  on 
l’enleve  pour  la  porter  fur  la  pouée 
qui  doit  être  élevée  8t  quarrée;  car 
plus  elle  le  fera,  plus  il  aura  fallu 
prendre  de  terre  dans  l’orne  pour 
lui  donner  cette  forme.  Ceux  qui 
ne  connoiffent  pas  la  néceflité  de 
cette  façon,  y veillent  rarement, 
parce  qu’ils  la  croient  de  peu  de 
confe'quence , en  ce  que  la  vigne 
étant  dépouillée  de  fon  fruit,  ils 
s’imaginent  qu’elle  doit  être  négli- 
gée ; cependant  elle  ne  laiffe  pas  de 
lui  être  avantageufe , quand  elle  eft 
bien  donnée  , parce  que  la  terre  en 
hiver  vaut  beaucoup  mieux,  8c 
qu’on  leye  tout  le  fumier  qui  aura 
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été  mis  dans  l’orne,  car  lorfqu’on 
manque  à la  remuer,  en  donnant 
cette  façon  , il  fait  plus  de  tort  à 
la  vigne  que  de  bien  , parce  que 
les  racines,  au  lieu  de  piquer  en 
terre,  montent  en-haut  pour  cher- 
cher de  la  nourriture  dans  le  fu- 
mier; 8c  li  l’on  néglige  de  le  cou- 
per d’abord,  elles  ne  manqueront 
jamais  d’attirer  toute  la  fubilance 
de  la  terre  , 8c  d’empêcher  qu’elle 
ne  fe  communique  à celles  qui  font 
plus  profondes. 

PARAGERS  : on  appelle  para - 
gers  ou  tréfonciers  , ceux  qui  ont 
des  bois  fujets  aux  droits  de  grue- 
xie , tiers  8c  danger , Si  on  les  paye 
au  roi , à caufe  de  la  juftice  qu’il 
y fait  exercer  par  fes  officiers  pour 
la  confervation  des  bois;  cependant 
on  fe  régie  fuivant  l’ufage  des  lieux , 
pour  fçavoir  fi  le  droit  eft  dû  , 8t 
de  combien  il  eft;  8t  même  les 
morts-bois  ne  font  point  fujets  à 
ces  droits,  c’eftà-dire  , que  les  tré- 
fonciers prennent  ou  vendent  les 
mortsbois, fuivant  l’ufage  des  lieux, 
fans  en  faire  part , en  effence  ni  en 
eftiination,  au  feigneur  de  qui  leurs 
bois  relevent  en  gruerie  , tiers  ou 
danger. 

PARAGUAI,  arbriffeau  qui  croit 
dans  quelques  provinces  de  l’Amé- 
xique  méridionale,  particuliérement 
dans  le  Paraguai  , dont  il  a pris 
fon  nom.  Il  ne  s’élève  guères  de 
Xerre  de  plus  d’un  pied  8c  demi  , a 
des  rameaux  très  foible  , 8t  des 
fueilles  affcz  femblables  à celles  du 
féné.  On  le  regarde  comme  une  ef- 
pècc  de  thé  occidental  , qui  , de 
même  que  celui  d’Orient,  fe  prend 
infufé  dans  de  l'eau  chaude  , à la- 
quelle elle  communique  une  cou- 
leur 8c  une  odeur  allez  approchante 
du  meilleur  thé  qu’on  prend  en  Eu- 
xope.  Il  y a deux  fortes  de  para- 
guai, l’un  qui  retient  le  nom  A'hçrbe 
de  Paraguai „ 8t  l’autre  appellée 
herbe  catuini , elle  eft  plu  $ eitimép 
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8c  fe  vend  un  tiers  plus  cher  qué 
le  paraguai , tant  parce  qu’elle  eft 
l’élite  de  toute  celle  qui  fe  recueil- 
le , 8i  qu’il  y a moins  de  déchet  , 
que  parce  qu’elle  a quelque  cbofe 
de  plus  agréable  que  l’autre. 

PARAISONNIER  ; c’eft  , en 
terré  de  verrerie  , celui  qui  fouf- 
fle  les  glaces  de  miroir.  Le  métier 
de  paraifotinier  eft  très-difficile  à 
apprendre  , 8c  le  travail  en  eft  très- 
dur;  St  après  dix  ans  d’apprentif- 
fage , à peine  un  ouvrier  eft-il  ca- 
pable de  bien  fouffler  une  glace. 
Aufii  élevc-t-on  pour  cela  des  jeu- 
nes gens  qu’on  accoutume  peu-à-peu 
au  feu  St  au  maniement  du  verre. 

PARALYSE  , fleur , dont  il  y a 
deux  efpèces , la  (impie  8t  la  double. 
La  fimple  éleve  fa  tige  , à la  cime 
de  laquelle  elle  produit  un  petit 
bouquet  de  fleurettes  , d’un  blanc 
pâle  qui  fe  renverfe  par  le  bord  des 
feuilles.  La  double  eft  différente  de 
la  fimple  dans  la  couleur  , auflï- 
bien  que  dans  la  figure  ; car  outre 
qu’elle  tire  au  citron, elie  produit  des 
fleurs  les  unes  dans  les  autres.  Elles 
veulent  toutes  deux  être  miles  en 
bonne  terre  , fort  au  folcil , 8t  être 
gouvernées  comme  les  marguerites. 

PARANGON.  Les  jouailliers 
appellent  perles  parangon , dia- 
mant parangon  , les  perles  8t  les 
diamans  qui  fe  diftinguent  par  leur 
groffeur,  par  leur  beauté  8t  par 
leur  prix . . . Parangon  fe  dit  aufli , 
dans  le  même  feus  , à l’égard  des 
rubis,  des  fapphirs,  8t  des  autres 
pierres  précieufes,  excellentes,  qui 
n’ont  pas  de  femblables. 

PARANGON,  chep  les  impri- 
meurs & fondeurs  de  caracierei , 
eft  la  deuxieme  groffeur  des  carac- 
tères d’imprimerie , après  le  gros 
canon  8c  le  petit  canon.  Il  y a deux 
fortes  de  parangon , le  gros  8t  le 
petit  ; le  gros  qui  eft  entre  les  deux 
points  de  citera  8c  le  petit  paran- 
gon, &,  le  petit  eft  celui  qui  ell 
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fcntre  le  gros  parangon  8c  le  gros 
romain. 

PARANGON , parmi  les  fleu- 
rijles  , fe  dit  de  quelques  tulipes  , 
dont  voici  les  efpèces. . .Parangon 
d'acajle  , tulipe  pourpre  ,8c  rouge 
cramoifi  , gris  St  blanc  . . . Paran- 
gon faint-Mandè , eft  une  tulipe  in- 
carnat 8t  blanc  ....  Parangon  Vil- 
tons,  eft  une  tulipe  rouge  , tirant 
fur  le  colombin  , St  blanc-vif.  . . . 
Quand  des  œillets , des  anémones , 
des  tulipes  fc  parangonnent , c’eft 
que  ces  fleurs  auront  tous  les  ans 
leurs  panaches  , qu’elles  feront  tou- 
jours les  mêmes  , étant  toujours 
nettement  panachées. 

PARC  , en  terme  d'agriculture  , 
e fl  une  paliflade  mobile  qu’on  fait 
dans  les  champs  pour  enfermer  les 
moutons  qu’on  mene  paître,  en  été, 
dans  les  lieux  éloignés  où  ils  paf- 
fent  la  nuit.  Les  bergers  changent 
leur  parc  de  tems  en  teins  , pour 
fumer  les  terres  , l’une  après  l’au- 
tre ; les  loups  n'attaquent  pas  les 
moutons  dans  leur  parc  , à caufe 
des  chiens  qui  les  gardent.  Voyez 
Parquer  les  moutons. 

PARC  , eft  auffi  un  endroit  clos 
de  muraille  ou  de  moilon  , où  l’on 
renferme  du  gibier,  foit  gros  ou 
menu,  comme  iangliers  , chevreuils 
cerfs , lièvres  8c  lapins.  Les  parcs 
font  ordinairement  fitués  près  des 
châteaux  ou  maifons  des  maîtres  , 
à qui  ils  appartiennent.  On  com- 
prend dans  un  parc  tel  nombre  , 
telle  qualité  de  terre  que  l’on  veut, 
foit  de  bois  taillis  ou  futaie  , foit 
de  terres  labourables  ou  pâturages, 
& cela  n’ôte  rien  de  la  bonté  ou 
de  l’ulàge  des  terres.  La  clôture 
n’eft  faite  que  pour  retenir  8c  mul- 
tiplier le  gibier.  Il  fe  plaît  même 
dans  la  diverfité.  Quand  le  parc  eft 
un  peu  fpacieux  , on  y fait  aufli 
quelques  avenues,  quelques  allées, 
Bc  couverts  pour  le  plaifir  du  maî- 
tre. Les  plants  qui  doivent  dominer 
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dans  un  parc , font  les  chênes, 
pommiers,  poiriers,  houx,  arbou- 
fiers  , genievres,  8c  autres  arbres  &C 
arbrifleaux  fauvages  portant  fruits, 
dont  le  gibier  fe  déleûe.  Il  y faut 
aufli  quelque  ruifleau  , ou  du  moins 
quelque  mare  ou  endroits  bas  qui 
puiflent  recevoir  l’eau  des  pluies  , 
8c  rafraîchir  le  gibier  qui  en  aura 
befoin.  Dans  la  i'aifon  ftérile  , il  y 
faut  jetter  pour  la  fubftance  des  groi- 
fes  bêtes,  des  grains,  des  lèves, 
du  marc  de  vin,  du  foin , 8t  de 
tout  ce  qui  fera  à bon  marché. 
On  donne  aufli  au  menu  gibier  de 
la  chicorée,  des  laitues  , des  pois, 
8c  de  l’orge  détrempée  dans  de  l’eau 
de  pluie  ; car  les  lévreaux  n’aiment 
guères  le  grain  fec.  Pour  que  les 
bêtes  fauvages  connoiflënt  qu’oit 
leur  donne  à manger  , il  faut  en 
avoir  une  ou  deux  apprivoifées  , 
les  mettre  dans  le  parc , 8c  elles 
y courront  de  tous  côtés,  8c  amène- 
ront les  autres  à la  pâture.  Ce  n’eft 
pas  feulement  dans  l’hiver  qu’il 
faut  leur  donner  un  peu  à manger; 
c’eft  aufli  quand  elles  font  pleines, 
ou  qu’elles  ont  nouvellement  mis 
bas.  Il  eft  encore  à propos  de  fe- 
mer  de  l’orge,  de  l’avoine  8c  du 
farrafin  , dans  les  plus  mauvaifes 
terres  du  parc.  Ces  grains  y fer- 
vent de  nourriture  au  gibier  qui  y 
peuple,  8t  il  y en  attire  d’autres  com- 
me phaifans  8c  perdrijt.  On  chafie  le 
gibier  dans  un  parc  , fuivant  l’envie 
ou  le  befoin  qu’on  en  a , pour  man- 
ger , donner  ou  vendre,  fans  regar- 
der l’âge  ni  la  faifon , hormis  les 
tems  de  ponte  , de  couvée  , 8c  de 
nourriture  des  petits  de  la  bête  qu’on 
cherche.  Il  n’y  a que  le  fanglier 
qu’il  faut  prendre  en  fa  force  8c  fa 
bonté , c’eft  à-dire , quand  il  a qua- 
tre ans,  parce  qu'il  croît  jufqu’à 
cet  âge  , 8c  dépérit  enfuite. 

PARC,  fc  dit  aufli  de  dilférens 
badins  ou  féparations  que  l’on  fait 
dans  les  marais  falans , pour  y rece- 
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voir  & faire  entrer  l’eau  de  la  mer, 
dont  on  fait  le  fel  •,  ces  baflius  ou 
parquets  n’ont  guères  plus  d’un  pied 
de  profondeur  , 6c  font  féparés  les 
uns  des  autres  par  de  petites  levées 
de  terres  entre  coupées  d’édufes , 
pour  y recevoir  8c  retenir  l’eau  ou 
J’en  faire  fortir.  Le  fond  de  chaque 
parc  eft  uni  Si.  comme  battu  ; c’eft 
dans  ces  parcs  qu’on  met  anfli  à 
parquer  les  huitres,  8c  où  elles  s’en- 
grailfent,  8c  prennent  cette  cou- 
leur verte  qui  les  rend  également 
délicieufes  au  goût , 8c  agréables  à 
la  vue.  Voyez  Parquer  les  huîtres.... 
ParcÇc  dit  auffi  des  pêcheries  cons- 
truites fur  le  bord  de  la  mer.  Il  y 
en  a de  deux  fortes  les  hauts  parcs , 
8c  les  bas  parcs.  Les  hauts  parcs 
font  ceux  qui  font  tendres,  de  façon 
que  le  bas  du  filet  ne  touche  point 
au  fable,  8c  qu’il  en  foit  éloigné 
d’un  quart  de  pouce  au  moins  ; les 
bas  parcs  font  ceux  qui  font  telle- 
lement  attachés  aux  pieux  qui  les 
foutiennent  * que  les  rets  touchent 
le  fable , mais  ne  font  point  en- 
fouis. Il  y a auffi  des  parcs  bâtis  de 
pierre  , d’autres  bâtis  de  bois  8c  de 
filets , 8c  d’autres  nommés  bau- 
chats. 

PARC  , en  terme  de  chajj'e , c’eft 
où  l’on  fait  la  courre  pour  faire 
venir  les  bêtes  noires  , quand  on 
les  a mifes  8c  enfermées  dans  les 
toiles. 

PARC-HASSER , en  terme  de 
chajj'e , c’eft  chaftèr  la  bête  avec  les 
chiens  courans  , lorfqu’il  y a deux 
ou  trois  heures  qu’elle  eft  paflee  , 
c’eft  ce  qu’on  appelle  aufli  rappro- 
cher. 

PARCHEMIN,  peau  de  mouton, 
de  brebis  ou  de  chcvre,  préparée  , 
dont  on  fefert  à différons  ufages , 
particuliérement  à écrire,  ù cou- 
vrir des  livres  , des  regîtres  8c  des 
porte-feuilles.  Le  parchemin  fe  com- 
mence par  le  mdgifiier  , 8c  finit  par 
le  parchcroinier.  On  appelle  par- 
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chemin  en  cojje  , ou  parchemin  ett 
croûte , celui  qui  eft  tel  qu’il  eft 
forti  de  li  main  dn  mégiffier,  c’eft- 
à-dire  , qui  n’a  poin^été  raturé  par 
le  parcheminièr.  Le  parchemin  en 
cojje  s’envoie  par  les  mégiffiers,  en 
paquets  de  trente  • fix  peaux  cha- 
cun  , que  l’on  nomme  des  bottes  de 
parchemin.  Il  s’en  fabrique  beau- 
coup en  E’rance,  fur-tout  en  Berry, 
Normandie  , Picardie  , Poitou,  Li- 
moufin  , Auvergne  , 8cc.Il  s’en  fait 
une  confommationconfidérable  dans 
le  royaume,  8c  des  envois  prodi- 
gieux chez  l’étranger , comme  en 
Flandre  , en  Hollande  , en  Angle- 
terre , en  Efpagne  8c  en  Portugal 5 
celui  qui  fe  débite  par  les  parche- 
miniers  , après  l’avoir  raturé, pré- 
paré 8c  marqué  de  leur  marque  par- 
ticulière, fe  vend  ou  à la  botte  ou 
au  cent.  La  botte  de  parchemin  fans 
être  équarrée,  c’eft  à- dire,  dont  les 
bords  n’ont  point  été  coupés  fous 
la  régie  , eft  compofée  de  trente-fix 
peaux.La  botte  de  parchemin  équar- 
rée ,pour  fervir  aux  expéditions  des 
chancelleries  , eft  auffi  de  trente- fix 
peaux.  La  botte  de  parchemin  en 
cahiers  contient  dix-huit  cahiers  de 
quatre  feuilles  chacun  , ce  qui  fait 
en  tout  foixante  douze  feuilles , ou 
cent  quarante  quatre  feuillets.  Les 
demi  panx  pour  les  chancelleries  , 
les  quarrés  pour  commiffions , bre- 
vets 8c  expéditions  des  greffiers  8t 
notaires , 8c  ceux  deftinés  pour 
quittances  de  l’hôtel-de- ville , de 
l’extraordinaire  des  guerres  , du 
tréfor-royal,  8ic.  fe  vendent  au  cent 
en  compte.  Le  parchemin  timbré 
eft  du  parchemin  ordinaire  raturé, 
préparé  8c  équarré  par  les  parche- 
miniers  que  les  fermiers  des  aides 
de  chaque  généralité  du  royaume 
ont  fait  marquer  de  leur  marque 
particulière,  portant  les  armes  du 
roi,  le  nom  de  la  généralité  , &C 
le  prix  qu’il  doit  être  vendu  , fui- 
vant  qu’il  eft  plus  ou  moins  grandi 
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c’eft  tic  ce  parchemin  , dont  on  eft 
obligé  de  le  l'ervir  dans  toutes  les 
expéditions  de  juflice.  La  diftribu- 
tion  8c  la  vente  s’01  fait  aux  gref- 
fiers, notaires,  5c  autres  qui  en  ont 
befoin,  par  des  commis  établis  par 
les  fermiers  des  aides  dans  des  bu- 
reaux publics  dcftinés  à cet  effet. 

Les  parcheminiers,à  Paris,  for- 
ment une  communauté  d’artifans  , 
dont  les  ftatuts  font  des  premier 
Mars  1545,  14  Mars  1550  .fous  les 
régnés  de  François  i,fk  d'Henri  n: 
depuis  ils  ont  été  augmentés  par 
Louis  xiv  , par  lettres-patentes  du 
mois  de  Décembre  1654.  Suivant 
ccs  ftatuts, pour  être  reçu  maître,  il 
faut  avoir  fait  quatre  années  d'ap- 
prentiflage  , avoir  fervi  les  maîtres 
trois  ans  en  qualité  de  compagnon. 
Deux  jurés  gouvernent  cette  com- 
munauté , 8c  les  fils  de  maîtres  font 
exempts  de  l’apprentiftage  & du 
chef-d’œuvre. 

PARCINIQUE.  Les  fleuriftes 
donnent  ce  nom  à une  anémone  qui 
cft  toute  de  couleur  de  fleur  du  pê- 
cher , 8c  fa  peluche  bien  rangée. 
Elle  eft  fort  commune  à Paris. 

PARDAO  , monnoie  d’argent 
que  les  Portugais  fabriquent  aux 
Indes  orientales , 8c  quia  cours  à 
Goa  , 8c  for  la  côte  de  Malabar. 

PARÉ  , Cidre  paré  ; c’eft  celui 
qui  a perdu  fa  douceur , foit  par 
artifice , foit  à force  de  le  laiffer 
cuver. 

PAKEAUX.  Les  pêcheurs  nom- 
ment ainfi  de  gros  cailloux  ronds , 
pefans  , 8c  percés  par  le  milieu  , 
qu’ils  attachent  de  diftance  en  dif- 
tance  , le  long  dje  la  coulure  d’en- 
bas  du  filet,  qu’ils  appellent  une 
feine , afin  de  la  parer  quand  ils 
l’ont  jettée  à l’eau  , c’eft-à-dire  , 
pour  en  arrêterle  bas-fond  , tandis 
que  le  haut  flotte  , à caufe  des  liè- 
ges qui  le  foutiennenr. 

PAREÏRA-BRAVA , plante  qui 
eioit  aux  Indes  occidentales, dont  la 
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racine  eft  regardée  , par  les  Portu- 
gais , comme  lin  remède  fpécifique 
pour  la  guérifon  de  la  pierre  ik  de 
la  gravelle. 

PAREMENT.  Les  tifferands 
nomment  ainfi  une  forte  de  colle 
faite  avec  de  l'eau  8c  de  la  farine, 
dont  ils  enduifent  les  chaînes  de 
leurs  toi'es  , lorsqu'elles  font  mon- 
tées fur  le  mdtierjce  qu’ils  appellent 
les  parer.  Ce  terme  n’eftguères  en 
ufage  que  dans  la  Picardie;  ai’leurs 
on  dit  (ïmp'cment  coller  la  chaîne. 

PAREMENTS,  ou  Triques  de 
fagots  , en  terme  d’exploitation  de 
bois  de  chauffage  , ce  l’ont  les  plu* 
gros  morceaux  de  bois  , dont  les  bû- 
cherons ont  coutume  de  parer  les 
fagots  qu’ils  font. 

PARER  , fc  dit  des  préparations 
que  l’on  donne  à certaines  efpèces 
de  marchandifes  pour  les  rendre 
plus  éclatantes  , ou  pour  les  difpo- 
fer  à faire  un  meilleur  ferv  ice.  Le* 
bonnetiers  parent  leurs  bas,  les  mar. 
chands  8c  manufaffuriers  leurs  mar- 
chandifes , par  des  eaux  qu’ils  leur 
donnent,  ou  par  la  maniéré  de  les 
preffer  comme  aux  tabis , taffetas  , 
camelots,  calamandes , 8cc..... 
Chez  les  corroyeurs  , pcaufiïcrs  , 
parchcminiers , parer,  c’eft  racler, 
gratter  fuperficiellement  les  cuirs 
ou  les  peaux  avec  la  limette  , ou 
quelque  autre  infiniment  d'acier 
tranchant  pour  en  ôter  le  furperflu  , 
afin  de  les  rendre  plus  belles , plus 
unies  8c  d’une  meilleure  vente.  Les 
cuirs  8c  les  peaux  fe  parent  ordi- 
nairement du  côté  de  la  chair . . . . 
Chez  les  relieurs  de  livre,  parer 
une  couveiture  de  veau  ou  d'autrfc 
cuir  , c’eft  en  enlever  avec  un  cou- 
teau , qu’ils  nomment  couteau  à 
parer , ce  qu’il  y a de  trop  épais 
fur  les  bords  de  cuir , afin  qu’ils 
fe  collent  plus  facilement  fur  le 
carton.  On  pare  la  couverture  fur 
un  marbre  ou  la  pierre  déliais, 
après  que  la  peau  a été  mouillée , 
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ratifiée  & coupée ....  Parer  , en 
terme  de  pêcheur , c’eft  tenir  la 
feine  au  fond  de  l’eau.  Voyez  Pa- 
rement   Parer , en  terme  de 

maréchal,  c’elt  couper  la  corne  d’un 
cheval  avec  le  boutoir,  pour  la 
rendre  plus  unie  St  plus  facile  à y 

placer  le  fer Parer  quelques 

liqueurs,  comme  le  cidre  8t  le  poi- 
ré , c’eft  leur  ôter  le  goût  douceâ- 
tre qu’elles  ont  naturellement  , & 
leur  en  donner  un  qui  approche 
davantage  de  celui  du  vin. 

PARERE,  avis  &.  fentiment  par 
écrit  des  principaux  négocians  d’une 
place  fur  quelques  quellions  difiî- 
cultueufes  de  commerce.  Depuis 
l’éreétion  des  chambres  de  commer- 
ce , dans  les  principales  villes  de 
commerce  , les  parères  ne  peuvent 
avoir  lieu  qu’aprts  avoir  été  ap- 
prouvés par  celle  de  la  ville  où 
le  parère  s’eft  donné.  Voyez,  fur 
cet  article , le  Parfait  négociant  de 
M.  de  Savari. 

PAREUR  ; c’eft  un  des  noms 
qu’  'on  donne  aux  maîtres  foulons 
de  draps  de  la  ville  de  Paris.  Voyez 

Foulon Pareur  fe  dit  auffi  , 

dans  les  manufaûures  de  lainage  , 
de  l’ouvrier  qui  pare  les  laines. 
Voyez  Laineur. 

PARFAIRE;  ce  mot,  dans  le 
négoce,  fignifie  achever,  rendre 
complet  un  compte  ou  une  fomme. 

PARFAIT  : une  étoffe  parfaite, 
c’eft  celle  qui  eft  du  meilleur  fa- 
çonnier. 

PARFAIT  NÉGOCIANT  : c’eft 
celui  qui  entend  parfaitement  le 
négoce , le  commerce , St  tout  ce 
qui  y a du  rapport . . . Les  arithmé- 
ticiens appellent  un  nombre  par- 
fait , celui  dont  les  parties  aliquo- 
tes,  ajoûtées  enfcmble , font  le 
même  nombre,  dont  elles  font  les 
parties.  Ainfi  6 eft  un  nombre  par- 
fait , parce  que  t , z St  î , qui 
font  les  parties  aliquotes  font  <5. 

PARFUM,  fenteur  agréable  qui 
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flatte  l’odorat.  La  plûpart  des  para 
fums  fe  font  ou  fe  compofent 
avec  le  mufe,  l’ambre  gris,  la 
civette , les  bois  de  rofe  8*  de  cè- 
dre , l’iris  , la  fleur  d’orange  , la 
rofe , le  jafmin , la  jonquille  , la 
tubéreufe  , St  autres  fleurs  odoran- 
tes. On  y fait  aufli  entrer  le  ftorax, 
l'encens , le  benjoin  , de  girofle , le 
maïs , St  autres  femblables  drogues 
que  l’on  nomme  communément  des 
aromats.  Il  n’y  a que  les  feuls  maî- 
tres gantiers  qui  peuvent  faire  le 
commerce  des  parfums , fuivantun 
arrêt  de  parlement  du  16  Novem- 
bre 1 594.  Ils  vendent  de  la  pou- 
dre pour  les  cheveux  , des  favon- 
nettes,de  la  pâte  pour  les  mains, 
des  paftilles  , eaux  de  fenteur  , ef- 
fences , gants  parfumés,  fachets de 
fenteur , pots  pourris , &c.  L’Ita- 
lie , l’Efpagne  St  la  Provence  font 
les  pays  où  l’on  fçait  le  mieux  par- 
fumer. 

PARIETAIRE,  plante  quipoufle 
des  tiges  rondes , rougeâtres  , ra- 
meufes,  dont  les  feuilles  font  oblon- 
gues , pointues  , velues,  rudes;  les 
fleurs  petites  , compofées  ordinai- 
rement de  quatre  étamines,  foute- 
nues  par  des  calices  de  différente 
ftrufture.  Il  leur  fuccede  une  fe- 
mence  noire , fort  petite  8t  luifan- 
te  , couverte  d’une  enveloppe  ve- 
lue , fa  racine  eft  fibreufe  St  rou- 
geâtre. Cette  plante  eft  émolliente 
& laxative.  On  s’en  fert  beaucoup 
dans  les  lavemens  St  dans  les  demi- 
bains  déterfifs  St  adouciffans.  Son 
fuc  fait  paffer  les  urines , St  dé- 
bouche tout  à-fait  les  reins. 

PARISIS , monnoie  de  compte 
qui  fe  fabriquoit  autrefois  à Paris. 
Elle  étoit  plus  forte  d’un  quart  que 
la  monnoie  tournois,  qui  fe  fabri- 
quoit  en  même  tems  à Tours.  La 
livre  parifs  étoit  de  vingt-cinq  fols, 
St  la  livre  tournois  de  vingt  fols. 

PARLEMENT.Dansles  premiers: 
tenu  de  la  monarchie  , St  jufqu^ 
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là  fin  du  treizième  fiécle,  les  pai-  PAROIRE,  autre  outils  tranchant, 
lemens  étoient  des  affemblées  com-  fait  en  fer  de  pique,  avec  lequel 
pofées  des  principaux  feigucurs  de  les  chauderonniers  grattent  8c  nct- 
l’état  que  nos  rois  convoquoient  toyent  le  dedans  des  marmites  , 
annuellement  dans  les  lieux  qu’ils  calferolles,  8cc.  Voyez  Grattoir. 
jugeoient  à propos  d’indiquer.  Ces  PAROIS  , en  terme  des  eaux  & 
affemblées  duroient  fept  femaines  forets  , fe  dit  de  plufieurs  arbres 
ou  deux  mois,  on  les  nommoit  qui  font  marques  feulement  du  mar- 
tharnps  de  Mars  ou  de  Mai , parce  teau  de  l’arpenteur  entre  des  pieds 
qu’elles  fe  tenoient  dans  l’un  ou  corniersquiféparentlesboisdedif- 
dans  l’autre  de  ces  mois  - là  : on  férens  propriétaires , ou  les  difFé— 
les  nomma  depuis parlemens,  terme  rentes  coupes  d’un  bois.  Le  pied 
qui  lignifie  l’objet  qu’elles  fe  pro-  cornier  eft  celui  qui  eft  aux  angles 
pofoient  de  traiter  dans  les  allai-  8c  extrémités  de  la  vente;  les  four- 
res importantes  qui  étoient  agi-  nans  font  ceux  qui  font  aux  angles 
fées  ; c’étoit-là  qu’on  traitoit  de  rentrans  : on  n’ofe  toucher  aux  ar- 
ia paix  & de  la  guerre  , des  allian-.  bres  de  parois  qui  féparer.t  un  bois 
ces  , St  de  toutes  les  affaires  d’état  d’avec  un  autre  bois , ou  une  coupe 
2c  de  jultice.  Le  plus  grand  nom.  d’avec  une  autre  coupe. 

Ere  des  hiftoriens  fixe  l’époque  de  PARONYCHIA  , plante  d’un 
l’établifiement  du  parlement  de  Pa-  très-bel  alpeét,  qui  poulie  des  tiges 
ris  à l’année  i jo z,  quelques-uns  nouées  , couchées  à terre  , garnies 
à np8,  d’autres  à ijoo,  d'autres  de  feuilles  lèmblables  à celles  de  la 
à i jc>4.  Quoi  qu’il  en  foit , il  con-  renouée  , mais  plus  courtes.  Sa  fleur 
ferva  le  nom  de  parlement  donné  elt  à plufieurs  étamines,  foutenucs 
à l’aflëmblée  générale,  dont  fes  par  un  calice  en  baflin,  recoupé  en 
membres  furent  tirés  ; 8c  il  fut  inf-  cinq  parties , terminées  par  une  ma- 
titué  pour  tenir  les  féances  à Paris  nierc  de  capuchon.  Il  lui  luccede  une 
où  il  fut  rendu  fédentaire.  femcnce  enfermée  dans  une  capfule 

PARLOIR- AUX.BOURGEOIS;  relevée  de  cinq  côtes  ; fa  racine  eft 
c’étoit  anciennement , à Paris , ce  ligneufe  , blanche , allez  grolfe  8c 
qu’on  nomme  préfentement  Vhâtel-  longue  ; cette  plante  eft  aftrin- 
de-ville , c’eft-à-dire  , où  les  offi-  gente. 

ciers  municipaux  tenoient  leur  ju-  PARPAYOLLES,  petite  mon- 
rifdiûion  , Si  terminoient  les  dif-  noie  de  Milan , qui  a cours  dans 
lerends  qui  furvenoient  entre  les  prefque  toute  l’Italie  , 8c  qui  vaut 
bourgeois,  en  fait  de  police  8e  de  environ  dix  huit  deniers  de  France, 
négoce.  Ce  parloir  étoit  près  de  la  PARQUER  DES  MOUTONS} 
porte  Saint-Jacques.  c’eft  leur  faire  palier  la  nuit  dans 

PARMESAN,  fromage  qui  vient  les  champs , dans  un  parc  fait  de 
d'Italie , 8c  qui  fe  fait  à Lody.  claies  , que  l’on  tranfportc  où  l’on 
Voyez  Fromage.  veut.  On  parque  pour  engraifier  la 

. PARMESANE;  nom  d’une  ané-  terre  fur  laquelle  on  met  le  parc  , 
mone  qui  porte  de  grandes  feuilles  foit  terre  labourable  , verger , pâ- 
blanches  , à fond  rouge.  Sa  pelu-  tis  , ou  même  prairie  , quand  elle 
che  eft  de  couleur  rofe,  incarnat , n’ell  point  marécageufe.  Le  fumier 
8c  de  feuille-morte  jaunâtre.  de  mouton  communique  à la  terre 

PAROIR,  outil  avec  lequel  les  des  fels  de  fécondité,  qui  la  ra.ni- 
ouvriers  en  cuirs  parent  ceux  qu’ils  ment;  8c  les  brebis  qui  ne  parquent 
préparent.  que  pendant  des  nuits  douces,  ne  le 
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trouvent  que  mieux  du  changement 
de  gîte.  Ce  parc  où  l'on  fait  cou- 
cher les  bêtes  à laine,  n'eit  autre 
choie  qu’un  quarré  grand  à propor- 
tion du  nombre  des  bêtes  qu’on  y 
enferme  dans  de  grandes  claies  po- 
fées  contre  des  pieux  , & foutenues 
en-dehors  par  des  piquets.  Pour 
faire  ces  claies  , on  prend  de  peti- 
tes perches , & l’on  chuilit  les  plus 
droites  St  les  plus  grolfes  pour  en 
faire  des  montant.  On  les  met  à un 
bon  pied  de  dillance  l’un  de  l’au- 
tre. On  croife  les  petites  perches 
fur  les  montans  , en  commençant 
par  le  bas;  St  quand  on  en  a fait 
quatre  pieds  de  haut  , on  y lailCe 
un  vuide  d’un  demi  pied  , St  on 
recommence  au-delïits  à entrelacer 
les  perches  fur  les  montans,  juf- 
qu’à  la  hauteur  de  cinq  à fix  pieds, 
qui  ell  la  hauteur  ordinaire  de  cha- 
que claie.  Elle  a auffi  ordinaire- 
ment fept  pieds  de  longueur , parce 
qu’on  prend  des  perches  de  cette 
longueur.  On  peut  les  faire  plus  lon- 
gues , en  mettant  des  perches  bout- 
à-bout  l’une  de  l'autre.  Le  vuide 
qu’on  y a lailfé  eft  l’endroit  où  l'on 
pôle  les  piquets.  L.es  montans  des 
deux  bouts  de  chaque  claie  doivent 
être  plus  forts  que  les  autres , parce 
qu'ils  foutiennent  l’ouvrage  : on  a 
foin  de  les  lier  fortement  avec  de 
bonnes  harres  ou  avec  de  Tôlier. 
On  fait  des  claies  autant  que  Ton 
juge  en  avoir  befoin , félon  l’éten- 
due du  parc  St  le  nombre  des  bef- 
tiaux.  Quand  les  claies  font  faites, 
on  les  voiture  dans  le  lieu  que  l’on 
veut  parquer , St  là  on  fiche  d’a- 
bord des  pieux  en  terre  d’efpace  en 
el'pace  , en  formant  le  plan  du 
quarré  , dans  lequel  on  veut  en- 
fermer le  troupeau.  On  met  les 
claies  entre  ces  pieux,  en  commen- 
çant par  le  bout  d’une  des  quatre 
fiches  qu’aura  le  parc.  On  drefl'e 
ces  claies  en  longueur  tout  le  long 
des  pieux,  enibrte  que  fils  premier 
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eft  en  dedans  du  parc  , le  fécond 
ell  en  - dehors.  On  continue  ainû 
jufqu’àce  que  les  autres  faces  foient 
garnies  ; alors,  pourmieux  foutenir 
les  Claies,  on  les  appuie  en-dchors 
avec  des  piquets  de  lïx  pieds  en  fix 
pieds,  mis  en  contre  fiche  , St  ar- 
rêtés à un  des  montans , à l'endroit 
de  la  claie  qui  n’eft  point  entrelacée. 
Au  bas  de  chaque  piquet  il  y a un 
trou , dans  lequel  on  met  un  grand 
coin  qu’on  enfonce  en  terre  avec 
un  maillet;  c’eft  ce  qui  tient  les 
claies  en  état.  On  lailfe  la  detniere 
claie  à un  coin  du  parc  , fans  être 
appuyée  pour  fervir  d’entrée  au 
troupeau. 

I.e  berger  a foin  de  s’y  enfermer 
le  foir  , quand  il  s’y  retire  , St  de 
bien  affiner  cette  derniere  claie. 
Quand  on  a fait  ainfi  un  premier 
parc,  on  en  dretfe  un  fécond  tout 
auprès  , enforte  qu’un  des  côtés  du 
premier  fert  de  cloifon  au  fécond. 
On  drefl'e  ainfi  deux  parcs , quand 
on  a bien  des  terres  à parquer , Sc 
un  bon  nombre  de  troupeaux  à y 
enfermer  , car  on  les  pafle  alterna- 
tivement de  l’un  dans  l’autre  pour 
fumer  plus  de  terre  bien  vite  ; 8c 
ce  changement  fe  fait  , fi  Ton  veut, 
deux  ou  trois  fois  durant  chaque 
nuit,  principalement  quand  elles 
fout  longues.  On  laifl'e  le  troupeau 
dans  le  premier  parc  jufqu’à  mi- 
nuit , puis  on  le  fait  pafl'cr  dans 
l’autre  , ou  on  le  laide  jufqu’à  ce 
que  le  folcii  ou  l'air  ait  dillipé  la 
rôle  qui  ert  très-préjudiciable  à ce 
bétail,  quand  tl  paît  l’herbe  qui  en 
efl  mouillée.  Les  bergers  qui  par- 
quent (ont  une  cabane  foutenue  fur 
des  roulettes  qu’ils  conduifent  là 
où  iis  veulent.  Elle  leur  fcrtde  re- 
traite pour  coucher,  Si  leurs  chiens 
veillent  à la  garde  de  leurs  mou- 
tons , contre  Tinfulte  des  loups  ; 
c’elt  hors  du  parc  qu’un  berger  fe 
place  avec  fa  cabane  roulante  Ac 
tes  chiens.  On  parque  depuis  1^ 
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S.  Jean,  jufqu’à  la  S.  Denis , ou 
la  S.  Martin  , & plus  tard  , félon 
que  la  faifon  St  le  climat  le  per- 
mettent. Pendant  tout  le  tems  que 
les  brebis  parquent , le  berger  doit 
avoir  foin  de  les  traire  le  foir , afin 
que  le  lait  ne  foit  point  perdu.  Si 
c’eft  un  pâtis  ou  pré  qu’on  par- 
que , il  n’y  a aucune  façon  à y 
faire  , ni  devant , ni  après  le  par- 
quage  ; mais  quand  c’eft  une  terre 
à labour  ou  à verger , il  faut  qu’elle 
ait  eu  deux  ou  trois  façons  avant 
que  d’y  parquer.  Le  fumier  y péné- 
tre mieux , fait  un  effet  meilleur  St 
plus  prompt,  St  il  en  faut  beaucoup 
moins  ; 8t  lorfque  le  parc  eft  retiré 
du  champ  8t  du  verger,  il  faut  y 
donner  a uflî-tôt  un  leger  labour  , 
afin  que  les  fels  de  l’engrais  que 
les  moutons  y ont  laifi'és  , ne  fc  dif- 
lipent  point. 

PARQUER  LES  HUITRÈS  ; 
c’eft  les  laifler  quelque  tems  dans  les 
parcs  des  marais  falans , pour  s’y 
engraifler  St  y prendre  cet  œil  verd 
qui  fait  une  des  bonnes  qualités  de 
ce  poifton  teftacé. 

PARQUET , en  terme  de  menui- 
ferie  , eft  un  afiemblage  de  pièces 
de  bois  qui  font  en  compartiment 
fur  le  plancher  d’en-bas , dans  les 
chambres  St  dans  les  cabinets , St 

qui  le  couvrent  tout  entier 

Parquet , au  palais , eft  l’efpace  qui 
eft  enfermé  par  les  lièges  des  juges , 
St  par  le  barreau  où  font  les  avo- 
cats   Parquet  fe  prend  auflî 

pour  le  lieu  où  les  gens  du  roi , de 
quelque  compagnie  fupérieure  ou 
fubalterne,  tiennent  leur  féance. 

PART  ; c’eft , en  terme  de  com- 
merce , l’intérêt,  la  portion  qu’on 
a dans  une  fociété  , dans  une  ma- 
nufatture  , une  compagnie  de  com- 
merce , une  entreprife  , S te 

Part  , s’entend  auflî  d’un  feuillet 
de  papier,  oppofé  à celui  où  l’on 
écrit  actuellement.  Les  teneurs  de 
livres  , ou  ceux  qui  dreflent  des 
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comptes , en  portant  l’arrêté  du 
folio  recio  qu’ils  viennent  de  finir , 
mettent  ordinairement  au  folio 
verfo  qu’ils  recommencent  ; pour 

le  montant  d'autre  part On 

appelle  quote  - part  la  portion  que 
des  aflociés  doivent  porter  du  gain 
ou  de  la  perte,  fuivant  qu’iis  ont 
chacun  dans  la  fociété.  J ! 

PARTAGE,  parmi  les  mar- 
chands , eft  une  divifion  qui  fe 
fait  de  marchandifes  ou  argent  du 
produit  de  ces  marchandifes  entre 
les  intereflès  dans  le  commerce  d’i- 
celles. 

PARTERRE  ; c’eft  la  partie  du 
jardin,  découverte,  où  l’on  entre,  en 
fortant  du  corps  du  logis.  Les  par- 
terres , fuivant  les  différentes  figu- 
res ou  formes  qu’on  leur  donne 
pour  être  beaux , ne  doivent  être 
chargés  que  d’une  broderie  légère  ; 
mais  pour  vouloir  rendre  un  par- 
terre trop  leger  , il  ne  faut  pas  l’a- 
maigrir de  maniéré  que  le  tableau 
qu’il  contient  paroifié  tout  dégarni 
de  broderie  : ce  qui  opéré  un  mau- 
vais effet  à la  vue.  Il  faut  auflî  ne 
pas  rendre  un  parterre  trop  confus  ; 
car  on  feroit  obligé  tous  les  trois 
ou  quatre  ans,  de  les  faire  arracher, 
à caufe  des  traits  de  buis  qui  fe  con- 
fondent l’un  dans  l’autre.  On  com- 
pte , dans  le  jardinage  , plufieurs 
fortes  de  parterres  ; (çavoir  un  par- 
terre de  broderie  , il  frappe  agréa- 
blement la  vue  ; un  parterre  à l'an- 
gloife , ainfi  appelle  , parce  que  la 
mode  en  vient  d’Angleterre.  Un 
parterre  de  compartiment  eft  un 
parterre  de  pièces  coupées. 

Le  parterre  de  broderie  n’eft  ef- 
timé  qu’autant  que  le  bon  goût 
régne  dans  le  defiein  qu’il  repré- 
fente. On  mêle  quelquefois  , parmi 
les  maflifs  chargés  de  gazon  dans 
le  milieu,  fk  détachés  du  buis  par 
quelque  fable  ou  ciment , des  en- 
roulemens  de  plate-bandes  de  fleurs; 
c’cftla  mode  aujourd'hui  de  vaticr 
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les  parterres  en  broderie  avec  des 
fables  de  divcrfes  couleurs  ; mais 
cette  invention  oblige  à changer 
ces  fables  de  tems  en  tems,  parce 
que  les  couleurs  s’en  partent  , Si 
que  la  terre  s’y  mêle  ; ces  fortes  de 
parterres  ne  conviennent  qu’à  des 
jardins  de  ville.  Il  faut  , à la  cam- 
pagne, quelque  chofe  de  moins 
éclatant,  & qui  dure  davantage. 
Les  parterres  à mafiïfs,  ou  à pièces 
découpées  entières,  garnies  de  mar- 
guerites Si  de  ftatices,  brillent  beau- 
coup ; mais  l’ufage  n’en  doit  être 
approuvé  que  dans  les  petits  jar- 
dins de  ville,  ou  ceux  de  moyenne 
grandeur.  Cet  ornement  eft  trop 
ajulté  pour  les  jardins  de  grande 
étendue;il  y faut  moins  d’arteitation, 
pour  endonneruue  grande  idée. Un 
parterre  , toujours  proportionné  au 
bâtiment  pour  lequel  il  elt  fait,  doit 
être  deux  fois  plus  long  que  large. 
Les  tableaux,  lorfqu’ils  font  longs, 
ont  meilleure  grâce  que  lorfqu’ils 
font  quarrés  & oblongs.Quelquefois 
on  eft  obligé  de  s’en  tenir  à cette  fi- 
gure, le  terrein  ne  permettant  pas 
qu’on  faffe  autrement.  Quand  un 
parterre  eft  fpacienx,  ou  le  doit 
couper  par  des  gazons  , coquilles  de 
gazon  & des  cartouches  , afin  d’in- 
terrompre les  traits  de  rainceaux 
qui  feroient  trop  longs,  Si  parcon- 
fcquent  défagréables.  Les  naiftan- 
ces  des  pièces  qui  compofent  la 
broderie  , doivent  fortir  d’un  en- 
droit bien  rhoifi  , fans  les  confon- 
dre l'une  avec  l’autre  : on  tire  fou- 
vent  ces  naiflanccsdesenroulemens; 
elles  partent  quelquefois  d’un  cu- 
lot, Si  quelquefois  d’une  volute  , 
ou  de  quelque  autre  lieu  qu’on  juge 
le  plus  convenable  pour  cela.  Ce 
n’eft  plus  la  mode  de  mettre  des  ifs 
dans  les  parterres  : on  en  a auflii 
exclus  les  arbrifleaux  , parce  qu’on 
a prétendu  , Si  cela  eft  vrai  , que 
ces  plants  offufquoient  trop  un  par- 
terre, Si  qu’ils  en  dérobaient  aux 
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yeux  une  partie  de  la  beauté  ; c’elfc 
pourquoi  on  ne  laifle  monter  ces 
ifs  , qu’à  trois  ou  quatre  pieds  de 
haut.  Les  parterres  à l'angloife  ont 
leur  agrément  particulier,  quoi- 
qu'ils l’oient  les  plus  fimples  Si  les 
moindres  de  tous  ; mais  ils  ne  laif- 
fent  pas  d’avoir  un  peu  d’invention 
dansles  dificrenscompartimens  dont 
ils  font  compofés.  On  fait  de  ces  par- 
terres fans  buis  ; alors  il  faut  ob- 
ferver  de  femer  épais  les  bords  de 
chaque  pièce,  afin  qu’elles  le  déta- 
chent fans  confufion  , les  unes  des 
autres , par  le  fable  qui  eft  entre- 
deux; d’autres  tracent  ces  compar- 
timens  avec  du  buis,  St  les  rem- 
p 1 i (Te n t de  gazon  , ayant  foin  de 
les  détacher  du  buis  par  un  petit 
fentier  d'un  pied  ou  d'un  pied  Sc 
demi  , garni  de  fable  de  telle  cou- 
leur qu’on  veut. 

La  mode  eft  prefque  partee  des 
parterres  en  découpés;  cependant  on 
en  voit  chez  des  particuliers  curieux 
en  fleurs , 81  qui  aiment  mieux  en 
voir  telles  pièces  bren  garnies,  fé- 
lon les  faifons,  que  la  plus  belle 
broderie  qu’il  y ait.  Ces  parterres 
ont  leur  mérite,  8t  on  auroit  tort 
de  les  fupprimer. 

Les  parterres  de  compartimens 
font  ceux  dont  le  deffein  fe  répété 
par fymmétrie,  tant  en-  haut,  qu’en- 
bas , St  par  lescôtés.  On  charge  ces 
parterres  de  broderie  légère  , de 
maflifs,  pièces  de  gazon,  enroulc- 
mens,  Si  de  plates-bandes.  Ces  par- 
terres ont  affez  d’agrémens,  quanti 
ils  font  bien  entendus  Si  bien  en- 
tretenus. Il  y a encore  le  parterre 
d’eau,  qui  eft  un  compartiment  for- 
mé, ou  par  plufieurs  bafiins  de  di- 
verfes  figures  , avec  jets  ou  bouil- 
lons d’eau,  comme  à Chantilly,  ou 
par  un  ou  deux  grands  baflins,  com- 
me au  devant  du  château  de  Ver- 
failles. 

PARTICIPATION , ( Société 
en)  cfpèce  de  fociété  que  deux,  trois 

ou 
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ou  quatre  négocians  font  enfemble  y eft  compris  quatre  fois;  iS  eft 
pour  quelques  négociations  en  ban-  un  nombre  compofé  de  quatre  par- 
que. Quelquefois  elles  ne  font  que  ties  aliquotes , dont  chacune  eft  4 ; 
verbales,  8c  quelquefois  elles  fe  font  ou  de  deux  parties  aliquotes  , dont 
par  lettres  mifiives.  Voy.  le  Manuel  chacune  eft  8.  Tous  les  nombres 
des  négociant, imprimé  à Lyon  1 7<S* . impairs  n’ont  point  de  parties  ali- 

PARTIC1PE,  en  terme  de  finan-  quotes Une  partie  aliquante 

ces , eft  celui  qui,  fecrétement , a eft  celle  qui,  étant  prife  plusieurs 
part  dans  un  traité  , ou  dans  une  fois  avec  une  de  fes  parties  aliquo- 
ferme  du  roi .... . Participe  , en  tes,  compofe  le  tout;  8 eft  une 
terme  de  commerce  de  mer,  eft  partie  aliquante  de  10,  &t  aliquote 
celui  qui  a part  au  corps  d’un  vaif-  de  14  ; car  8 étant  pris  deux  fois 
feau  marchand.  On  l’appelle,  fur  avec  4 , qui  eft  une  des  parties  ali- 
l’océan,  co-bourgeois.  quotes  fait  10,  8c  étant  pris  trois 

PARTIES;  ce  font,  dans  le  corn-  fois,  il  fait  14. 
merce,  tant  en  gros  qu’en  détail , PARTIR:  on  dit , en  termes  de 
aulli-bien  que  parmi  les  artifans  8c  carrier , faire  partir  la  pierre , pour 
ouvriers,  les  mémoires  de  fourni-  dire,  la  féparer  8c  l’ouvrir  avec  lès 
tures  8c  de  marchandées , ou  d’ou-  coins  de  fer  8c  les  pomeftes. 
vrages  qu’on  a fait  pour  quelqu’un.  PARTITEUR,  terme  d'arithmé- 
II  faut  arrêter, au xparties,  lesfom-  tique  , qui  fignifie  divifeur.  Dans  la 
mes  reçues  à compte  , afin  de  les  régie  de  divifion,  on  met  le  par - 
déduire  de  la  fournie  totale  de  l’ar-  titeur  ou  divifeur  au  - deflous  du 
rêté  des  parties.  Les  parties  des  premier  nombre  à divifer  , avec  une 
marchands  ou  ouvriers , conformé-  barre  entre  eux  deux, 
ment  aux  articles  7 8c  8 du  titre  1 PARTITION  ; c’eft  la  derniere 
de  l'ordonnance  du  mois  de  Mars  des  quatre  premières  régies  d’arith- 
167;,  doivent  être  arrêtées  dans  métique.  Cette  régie  fe  nomme 
l’an,  après  la  délivrance  des  mar-  plus  ordinairement  Divifion.  Voyez 
chandifes  pour  les  uns  , 8c  de  fix  ce  mot.  \ 

mois , de  la  délivrance  des  ouvra-  PAS,  en  terme  de  tifferand , eft: 
ges  , pour  les  autres , fins  quoi  on  le  pafifage  du  fil  dans  la  lame;  être 
peut  fe  fervir  contre  eux  delà  finde  hors  de  pas,  c’eft  prendre  un  fil 
non-recevoir{  . . Parties  arrêtées  ; ce  pour  Un  autre  , ou  en  échapper  un 
font  les  mémoires  au  bas  defquel$,  lans  le  prendre  ...  Pas , en  terme 
ceux  à qui  les  marchandées  ou  OU-  de  cartier  , fignifie  chaque  tour  que 
vrages  ont  été  livrés  8c  fournis,  fe-  le  gros  cable  fait  fur  l’arbre  de  la 
connoiffent  qu’ils  les  ont  reçus  , 8c  roue  d’une  carrière  ....  Pas-dur, 
promettent  d’en  faire  le  payement,  chez  les  fabriquans  gaziers  , eft  la 
Parties  fimples,  parties  doubles  , partie  de  leur  métier  où  répond  une 
fe  difent  des  maniérés  différentes  de  des  trois  marches.  Il  fert  à foncer  la 
tenir  les  livres  de  commerce  , 8cde  foie  , c’eft-à-dire,  à la  baiffer.  U eft  , 
drefler  des  comptes  .....  Parties  appellé  pas-dur , parce  qu’il  eft  le 
aliquotes  , eft  un  terme  d’arithmé-  plus  pefant  8c  le  moins  facile  à 
tique,  qui  fignifie  les  parties  de  quel-  faire  mouvoir, 
que  tout  que  ce  foit , qui  fontcon-  PAS  , mefure  pour  arpenter  les 
tenues  plusieurs  fois  en  icelui,  8c  terres  : on  s’en  fert  dans  les  iiles 
qui  peuvent  fe  divifer  à parties  Antilles  françoifes.  A la  Martini- 
igales  , fans  qu’il  y ait  de  refte  ; que,  elle  eft  de  trois  pieds  8t  demi  ; 
a eft  une  partie  aliquote  de  8.  Il  8c  à la  Guadeloupe  , de  troispicds. 
Tome  lll.  T 
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PAS,  planter  la  vigneau  pat  • 
voici  comme  cela  Te  fait.  Sur  un 
alignement  tiré  au  cordeau,  le  vi- 
gneron fait  d’abord  , avec  la  pio- 
che, un  trou  capable  de  contenir 
le  chapon  ou  la  croiïette  qu’il  lui 
sleftine  ; puis  quand  ce  chapon  eft 
pofé  , il  met  un  pied  delTus , tandis 
que  portant  l’autre  à un  pied  St 
demi  environ  de  celui  qui  tient  le 
chapon  , il  fait , près  du  dernier  pied 
porté , St  fur  ce  même  alignement, 
lin  autre  trou  pour  y mettre  un 
autre  chapon,  après  que,  de  la  terfce 
de  ce  dernier  trou,  il  en  a rempli  le 
premier  fait  ; 8c  c’eft  ainfi  qu’il  tra- 
vaille julqu’au  bout  de  fon  aligne- 
ment. 

PAS-D’ANE , plante  qui  pouffe 
de  fa  racine  , lix  ou  fcpt  feuilles  , 
grandes , prefquc  rondes  , anguleu- 
ses , vertes  par-deffur,  cotonneufes 
£t  blanches  par-delfous.  Il  en  fort 
aufli  plufieurs  tiges  rougeâtres,  ac- 
compagnées de  petites  feuilles  fort 
différentes  des  premières  ; car  elles 
font  longues,  pointues,  St  rangées 
alternativement.  Chaque  tige  fou- 
tient  une  fleur  radiée,  jeune  , qui 
«'épanouit  à l’entrée  du  printems  , 
avant  que  les  feuilles  paroiffent.  Sa 
, racine  eft  menue , blanche , s’éten- 
dant de  cô(é  St  d’autre  fous  la  terre. 
Ses  feuilles  & fes  fleurs  font  adou- 
ciflantes,  très-propres  pour  les  ma- 
ladies de  la  poitrine  qui  font  cau- 
fées  par  des  férofités  âcres  Si  falées. 
On  en  fait  fumer  les  feuilles  aux 
aflhmatiques , de  même  que  l'on 
fume  celles  du  tabac. 

PASSAGE  , Droit  de  paJJ'age , 
eft  une  impofition  que  quelques 
princes  ont  mis  St  font  percevoir 
dans  certains  endroits  refferrés,  foit 
par  mer , fur  les  voitures , vaiffeaux 
& marchandées  qui  font  obligés  d’y 
paffer.  Le  pajjage  du  Sundt  qui 
communiquede  la  mer  Germanique 
à la  mer  Baltique,  eft  un  des  plus 
fameux  de  l’Europe.  Les  droits  en 


appartiennent  au  roi  de  Danemarcf^ 
8t  fe  perçoivent  à Cronembourg,oti 
à Elfeneur.  On  nomme  aufli  droit 
de  paJJ'age , ce  que  l’on  paye  pour 
le  tranfport  par  mer  des  marchant 
difes  ou  des  perfonnes.  Voyez  No- 
lis,  OU  Fret. 

PASSAGE,  chez  les  ouvriers  es 
cuir  , fe  dit  de  la  préparation  que 
l’on  donne  aux  peaux  , en  les  pa£- 
fant  en  diverfes  drogues  pour  les 
rendre  maniables , Si  propres  à 
différentes  fortes  d’ouvrages. 

PASSAGE.  Faucon  de  paJJ'age  ; 
c’eft  une  des  dix  efpèces  de  faucons. 

PASSARILLES,  raifins  lécs  qui 
fe  préparent  à Frontignan.  On  les 
envoie  dans  de  petites  boëtes  de 
fapin.  Ils  font  eftimés  dans  le  ro- 
yaume  St  chez  l’étranger. 

PASSE , excédent  qu’une  chofe  a 
plus  qu’une  autre  , ou  fupplément 
qu’on  met  pour  égaler  deux  chofes 
inégales.  On  le  dit  aufli  de  la  mon* 
noie  que  l’on  y met  à part  dans  un 
morceau  de  papier  dans  chaque  fac 
de  mille  livres.  Elle  fe  monte  or- 
dinairement à quinze  fols  , Si  par 
ce  moyen  on  retient  les  droits  dii 
fac , qui  font  de  cinq  fols  . . . PaJJ'et 
chez  les  teinturiers , fe  dit  de  la 
derniere  façon  qu’on  donne  à cer- 
taines couleurs  , en  les  pajfant  lé- 
gèrement dans  une  cuve  de  teintu- 
re. On  donne  une  pajje  de  coche- 
nille aux  gris  tannés. 

PASSÉ  , PASSÉE , fe  dit  d'ua 
habit,  d’une  étoffe  qui  n’a  plus  fon 
premier  luftre  St  fa  première  beau- 
té. Quand  une  marchandée  n’eft 
plus  de  vente , on  dit  que  la  mode 
en  eft  paffée. 

PASSE-AVANT  ; c’eft  un  billet 
ou  acquit  des  bureaux  des  fermes  , 
qui  permettent  aux  marchands  de 
transporter  leurs  marchandées  plus 
loin  , foit  après  en  avoir  payé  les 
droits , foit  pour  marquer  qu’il  les 
faut  payer  à un  autre  bureau. 

PASSE-DEBOUT , acquit  que 
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les  commis  des  douanes  St  bureau* 
des  entrées  donnent  aux  marchands 
& voituriers  pour  les  marchandées 
qui  doivent  feulement  traverfer  le 
royaume  , ou  feulement  quelques 
provinces  & quelques  villes  , fans 
y être  déchargées. 

PASSE-FLEUR  , plante  qui  eft 
une  efpèce  de  lychnis.  On  la  cul- 
tive dans  les  jardins.  Voyez  Lychnis. 

PASSE-MUSCAT , nom  de  l’une 
desquatreefpèces  de  mufeat.  Voyez 
Mufcat. 

PASSE-MUSQUÉE , ou  Mufcat 
long,  autre  efpèce  de  raifin. 

PASSE-PARTOUT,  efpèce  de 
grande  feie , dont  les  dents  font  fort 
entr’ouvertes  8t  détournées,  St  qui 
n’a  que  deux  morceaux  de  bois  à 
chaque  bout,  pour  lui  fervir  de  bras. 
Les  bûcherons,  8t  ceux  qui  débitent 
le  bois  dans  les  forêts  , s’en  fervent 
à feier  les  plus  gros  arbres. 

PASSE- PERLE;  c’eft  un  fil  de  fer 
très-fin,  qui  fert  à faire  des  cardes. 
Il  fait  partie  des  marchandées  que 
les  Ligournois  tirent  de  Hollande. 

PASSE-PIERRE,  plante  bonne 
en  falade.  Voyez  Perce-Pierre. 

PASSE-PORT,  ordredonné par 
le  Souverain,  ou  par  celui  qui  a 
pouvoir  de  lui  pour  la  liberté  & 
la  fftreté  des  perfonnes  , hardes  8c 
marchandées  de  ceux  en  faveur  de 
qui  il  eft  expédié  ; c’eft  auffi  une 
permiflîon  que  le  prince  accorde  de 
faire  entrer  dans  les  états , ou  d’en 
faire  lortir  des  hardes , meubles  8t 
marchandées,  fans  en  payer  les 
droits  ; c’eft  de  ces  fortes  de  paJJ'e- 
ports  que  l’on  expédie  aux  ambaf- 
fadeurs  & miniftres,  pour  leurs  har- 
des , meubles  St  équipages 

PaJJe-port  eft  encore  la  licence  que 
les  marchands  St  autres  perfonnes 
obtiennent  de  faire  entrer  ou  for- 
tir,  en  payant  néanmoins  les  droits, 
les  marchandifcseftimées  de  contre- 
bande , 8t  déclarées  telles  par  les 
ordonnances  Bt  tarés ...  Le  pojfe- 
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port  s’accorde  aux  amis , St  le  fauf- 
conduit  aux  ennemis  ; l’ufage  ce- 
pendant l’emporte.  Paffe  - port  fe 
dit  également  pour  l’ami  St  pour 
l’ennemi ....  Paffe  port , en  terme 
de  commerce  de  mer  , lignifie  aulS 
ce  qu’on  nomme  autrement,  congé. 

PASSE-ROSE , plante  qui  eft  la 
même  que  paf  'e-fleur. 

PASSE-ROSÉE,  tulipe  rouge  8e 
blanche. 

PASSE-TUILLOISE  , tulipe 
colombin  clair,  colombin  obfcur, 
St  blanc  fale. 

PASSE-VELOURS , plante  au-^ 
trement  appellée  amaranthe. 

PASSE-ZABLON , tulipe  d’un 
beau  pourpre,  violet  8c  blanc. 

PASSÉE.  Les  mégilliers  appel-* 
lent  une  pajfée  deux  douzaines  de 
peaux  de  mouton  qu’ils  plongent 
tout  d’uti  coup  dans  une  efpèce  de 
grande  huche  , remplie  d’une  mix- 
tion , propre  à lui  faire  prendre  le 

blanc Pajfée,  chez  les  baffe» 

lifliers , eft  l’aller  8t  le  venir  de  le 
flûte  qui  leur  fert  de  navette , entre 
les  fils  de  la  chaîne  de  leur  ouvra- 
ge , levés  ou  baiffés,  par  le  moyen 
des  marches,  des  lames  St  des  liffes* 

PASSEMENT.  Voyez  Dentelle . 

PASSEMENTER;  c’eft  garnir  un 
habit  ou  un  meuble  de  pajjement. 

PASSEMENTIER,  ouvrier  8c 
marchand  qui  fait  8t  qui  vend  des 
paffemens  ou  dentelles,  des  guipu* 
res  ,campanes  , crépines,  houppes» 
treffes , gances,  lacets , aiguillettes, 
cordons  de  chapeau , boutons,  cor- 
donnet , 8tc.  Les  pajfementiers , à 
Paris,  forment  une  communauté  , 
dont  les  nouveaux  ftatuts  font  de 
1 6 J}.  Pour  y être  reçu  maître  , il 
faut  avoir  fait  cinq  années  d’ap» 
prentiffage  , 8t  avoir  fervi  les  maî- 
tres en  qualité  de  compagnon  pen- 
dant quatre  ans.  Il  y a , à Amiens, 
des  pajfementiers,  ouvriers  maîtres, 
qui  compofent  une  petite  commu- 
nauté. Ils  font  des  rubans  ou  rou» 
Tij 
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leaux  de  laine  en  blanc , pour  en- 
fuite  être  teints  dans  les  couleurs 
que  veulent  les  marchands  qui  en 
font  négoce. 

PASSER , terme  ufité  pour  dé- 
fïgner  les  apprêts  qu’on  donne  à 
plufieurs  fortes  de  marchandises. 
On  dit  pajfer  les  foies , les  laines  , 
les  fils,  ou  les  étoffes  en  différen- 
tes teintures,  pour  exprimer  qu’on 
les  met  dans  des  cuves  pleines  dè 
drogues  propres  à les  teindre  .... 
PaJJ'er  les  cuirs  en  fuif , en  huile  , 
en  alun,  en  fumac  ; c’eft  leur  don- 
ner les  apprêts  dont  ils  font  fuf- 
ceptibles PaJJ’er  par  la  calan- 

dre; c’eft  mettre  les  étoffes  qu’on 
veut  moirer  fous  les  plaques  de  la 
machine  propresàleurdonnercette 
façon. 

PASSER,  a encore,  danslecom- 
merce,  différentes  fignifications.il 
lignifie  quelquefois  la  réception  à 
la  maîtrife  de  quelque  corps  ou  mé- 
tier. En  ce  fens  : on  dit , Il  vient 
de  fe  faire  pajfer  maître  horloger.... 
En  terme  de  banquier,  pajfer  fon 
ordre , lignifie  l’endoffement  que 
l’on  met  au  dos  d’une  lettre  de 
change Pajfer  des  marchan- 

dées en  fraude  , ou  les  pajjer  en- 
haut  , comme  on  dit  en  El'pagne  , 
c’efl  les  faire  entrer  ou  fortir,  fans 

en  payer  les  droits PaJJ'er  fe 

dit  aufli  du  cours  des  monnoies , 
dans  le  commerce  ; & l’on  dit  : Telle 
monnoie  paffe  pour  telle  fomme. 

PASSERAGE,  plante  à larges 
feuilles,  qui  pouffe  des  tiges  à la 
hauteur  de  deux  ou  trois  pieds , 
rondes  &C  rameutes.  Ses  feuilles 
font  longues,  larges,  finifi'ant  en 
pointe, femblabks  à celles  du  citron- 
nier,mais  plus  grandes, liftes, gra(fes, 
d’un  verd  obfcur,  rangées  alterna- 
tivement, dentelées  en  leurs  bords. 
Scs  fleurs  viennent  aux  fommités 
des  tiges  &£  des  branches.  Elles  font 
en  grand  nombre  , petites  , blan- 
ches , compofées  chacune  de  quatre 
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feuilles  difpofées  en  croix.  Il  leuif 
fuccede  un  fruit  en  forme  de  fer  de 
pique,  divifé  en  deux  loges,  rem- 
plies de  femences;  fa  racine  eft  groffe 
comme  le  doigt,  blanche , d’un  goût 
âcre  ; cette  plante  eft  anti-feorbuti- 
que,  flomacale,  propre  pour  l’af- 
feftion  hypocondriaque.  On  appli- 
que fa  racine  pilée  avec  du  beurre 
fur  les  endroits  où  la  goutte  fe  fait 
fentir.  Il  y a plufieurs  efpèces  de 
pajfer  âge. 

PASSERIE;  c’eft  une  convention 
de  commerce  qui  s’obferve  , même 
en  tems  de  guerre,  entre  les  Fran- 
çois 8t  les  Efpagnols  qui  habitent 
les  frontières  de  deux  royaumes 
du  côté  des  Pyrénées.  Il  leur  eft 
permis , en  tout  tems , de  négocier 
enfemble , par  les  paffages  de  ces 
montagnes,  exprimés  dans  la  con- 
vention. 

PASSETS  , ou  RAYONS  ; ce 
font,  dans  les  boutiques  St  maga- 
fins  des  marchands,  des  efpèces  d’ar- 
moires où  ils  placent  leur  marchan- 
dées en  bon  ordre  , chacune  félon 
fon  efpèce  8t  fa  qualité , comme 
les  draps  avec  les  draps  , les  fatins 
avec  les  fatins,  Sec. 

PASSEUR  D’EAU  ; ce  font , à 
Paris , des  bateliers  établis  par  les 
prévôt  des  marchands  St  échevins , 
pour  paifer  les  bourgeois  St  autres 
particuliers,  avec  leurs  hardes, 
marchandées  , d’un  rivage  à l’au- 
tre de  la  Seine  ; ces  bateliers  com- 
pofent  une  efpèce  de  communauté 
qui  a fes  ftatuts , les  appremifs  font 
chef-d’œuvre.  Par  des  lettres-pa- 
tentes obtenues  fur  la  fin  du  dix- 
feptieme  fiécle  , ils  font  qualifiés 
maîtres  officiers  pajjeurs  d'eau. 

PASSIVE.  Dette  pajjive , eft  une 
fomme  que  l’on  doit  à quelqu’un. 

PASSOIRE, ullenfile  de  cuifine; 
c’eft  un  vaiffeau  profond  de  cuivre 
ou  d’étain  , percé  de  petits  trous  , 
qui  fert  à paifer  les  chofes  liqui- 
des, dont  on  a befoin.  11  y a auü 
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des  pajjoires  de  terre  qui  font  très-  forte  couleur  de  pajkl  eft  d’un  bleu 
propres.  foncé,  prefque  noir,  8c  eft  labafe 

PASTEL  , ou  GUEDE , drogue  de  tant  de  fortes  de  couleurs  , que 
qui  fert  aux  teinturiers  pour  tein-  les'teinturiers  ont  une  échelle  qui 
dre  en  bleu.  Le  pajlel  vient  d’une  leur  fert  à compofer  les  différentes 
graine  qu'on  feme  , tous  les  ans,  au  riuances  du  pajlel , depuis  Ja  plus 

mois  de  Février  , ou  au  commet)*  claire  jufqu’à  la  plus  obfcure 

cernent  de  Mars.  Cette  graine  pro  II  y a une  autre  efpèce  de  Pajlel  , 
«luit  une  plante , dont  les  feuilles  appellé  bour  ou  bourdonnaine.  Il 
font  femblables  à celles  du  plantain,  eft  un  pajlel  bâtard , bien  différent 
Elle  croît,  81  fe  cultive  en  Langue-  du  véritable.  Leurs  graines,  à la  vé- 
doc  , dans  les  diocéfes  de  Touloufe,  rité  , fe  reffemblent  , mais  non  pas 
S.  Papoul  , Mirepoix  , Lavaur  8c  la  feuille  , celle  du  bon  pajlel  étant 
Alby.  On  en  feme  auffi  aux  envi-  unie  8c  fans  poil , 8c  le  bâtard  ayant 
rons  de  Geneve , qui  réuftit  très-  la  feuille  velue  . . i . La  vouede  , 
bien.  On  fait  ordinairement  quatre  qui  croît  en  Normandie,  eft  une 
récoltes  par  an  de  la  feuille  de  cette  efpèce  de  pajlel , dont  on  fe  fert 
plante,  quelquefois  cinq  ou  (ix.  aufli  pour  teindre  en  bleu.  Le  pajlel 
On  n’eftime  que  les  quatre  pre-  fauvage  eft  encore  une  quatrième 
mieres  récoltes  -,  la  première  eft  efpèce  de  pajlel , dont  les  feuilles 
la  meilleure , 8 c ainfi  fucceffive-  font  plus  grandes  que  celles  du 
ment.  Le  pajlel  qui  fe  fait  de  la  pajlel  cultivé  , 8c  fort  femblables  à 
cinquième  eft  très  • foible  ; celui  celles  de  la  laitue, 
de  la  fixieme  eft  abfolument  mau-  PASTEL  D’ÉCARLATE,  nom 
vais  : on  le  nomme  marouchin.  qu’on  donne  à la  poudre  qui  fe 
Quand  la  feuille  du  pajlel  eft  mûre , trouve  dans  la  graine  d'écarlate, 

8c  qu’on  la  cueille , on  la  laiffe  Ûé-  quand  elle  eft  nouvelle On 

trir  quelque  tems,  avant  que  de  la  nomme  auffi  paflel  de  certains 
mettre  fous  la  roue  pour  la  piler,  8c  crayons  de  toutes  couleurs,  faits 
cela  exprès  pour  la  mûrirdavantàge,  dediverfes  fortes  de  terres  réduites 
Sc  lui  ôter  une  partie  de  fon  fuc  en  pâte  avec  de  l’eau  de  gomme, 
huileux  qui  pourrott  nuire  au  paf-  Les  peintres  font  des  ouvrages  avec 
tel.  Après  que  ces  feuilles  ont  été  ces  crayons , qu’on  appelle  pajlel. 
pilées  8c  moulues , on  les  laiffe  huit  PASTILLE , compofition  féche, 
ou  dix  jours  en  piles  , 8c  enfuite  on  qui  rend  une  bonne  odeur , lorf- 
les  réduit  en  efpèces  de  boules , qu’on,  en  brûle  dans  des  caflblet- 
femblables  à des  petits  pains,  ap-  tes.  Il  y a des  pajlilles  de  bouche 
pellés  coques  ou  coquagnes.  On  les  qu’orç  mange  pour  fe  rendre  l’ha- 
met  fécher  à l’ombre  fur  des  claies,  leine  douce, 
jufqu’à  ce  qu’op  veuille  mettre  le  PASTOURELLE,  forte  do 
pajlel  en  poudre.  On  le  rompt  avec  poire  de  la  groffeur  Sc  de  la  figure  , 
des  maffes  de  bois , on  le  mouille  à-peu-près  , du  faint-Lezin , ou  du 
avec  de  l’eau  croupie;  Si  après  beau  rouffelet  ; la  queue  eft  cour- 
l’a  voir  d’abord  bien  remué  8i  mêlé , bée,  point  enfoncée , médiocre  dans 
on  continue  de  le  mêler  pendant  la  groffeur  8c  longueur  ; la  peau  eft 
quatre  mois,  environ  quarante  fois,  plus  rude  que  douce  ; le  coloris 
après  quoi,  il  eft  en  état  d’être  em-  d’un  côté  eft  d’un  jaune  blanchâ- 
ballé  8c  employé  dans  la  teinture,  tre , couvert  de  placards  roux  ; 8c 
Le  pajlel  vieux  eft  le  meilleur  , on  de  l’autre  il  eft  teint,  ii  peu  que 
|c  peut  garder  dix  ans  entiers,  Une  rien.  La  chair  en  eft  fort  tendre  &c 
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fort  beurrée,  n’ayant  ni  marc  ni 
pierre;  mais  ion  eau  aigrelette  ne 
plaît  pas  à tout  le  monde.  L’arbre 
qui  porte  ce  fruit  vient  bien  dans 
les  jardins,  dont  le  fond  efl  un  peu 
gras  8c  froid. 

PASTRAM  A;  nom  qu’on  donne, 
à Conftantinople  , au  boeuf  falé. 

P AT  AC  , monnoie  d’Avignon 
qui  vaut  environ  deux  deniers  tour- 
nois. 

PAT  AC  A,  nom  que  les  Portu- 
gais donnent  à la  piaftre , qui  eft 
la  pièce  de  huit  d’Efpagne,  8c  l’é- 
valuent à fept  cent  cinquante  rès 
environ. 

PATACH  , cendre  provenant 
d’une  herbe  qu'on  recueille  aux  en- 
virons de  la  mer  Noire  , 8c  qu’on 
emploie  à faire  le  favon. 

PATACHE,  bateau  couvert  que 
les  fermiers , des  droits  du  Souve- 
rain tiennent  à l’entrée  des  ports  da- 
mer 8c  fur  les  rivières  qui  traver- 
fênt  les  villes,  8t  où  réfident  les 
Commis,  chargés  de  la  perception 
de  ces  mêmes  droits.  Tous  les  bâ- 
timens  8c  bateaux  qui  entrent  dans 
les  ports  8c  rivières,  font  obligés 
d’y  aborder  pour  fubir  la  vifite  de 
leur  contenu , y faire  leurs  déclara-1 
tions  8c  y acquitter  les  droits. 

PATAGON,  monnoie  de  Flan- 
dre, qui  a eu  plufieurs  valeurs. 
Ceux  d’aujourd’hui  font  évalués  à 
environ  trois  livres  de  Geneve  , 8c 
à cinq  livres  de  France. 

PATAR  , monnoie  qui  a cours 
en  Flandre  , 8c  dans  les  Provinces- 
Unies  ; elle  eft  réelle  8c  de  compte. 
On  l’évalue  à deux  deniers  de  gros. 

PATE,  farine  pétrie  8c  préparée 
pour  faire  du  pain.  Voyez  ce  mot. 

PATE,  fe  dit  aufli  de  la  farine 
que  les  cuifmiers-pâtiffiers  prépa- 
rent pour  faire  diverfes  pièces  de 
four,  foit  avec  de  la  viande,  com- 
me les  grands  St  petits  pâtés,  les 
godiveaux,  les  tourtes  de  pigeons; 
& de  béatilles,  foit  avec  desfruits, 
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de  la  crème , des  œufs  & du  fucre, 
comme  les  tourtes  de  confitures , 
gâteaux  , bifeuits  , tartelettes  , 
échaudés  , Scc. 

PATE  ; dans  la  papeterie,  eft 
cette  efpèce  de  bouillie  qui  pro- 
vient des  vieux  chiffons , ou  vieux 
morceaux  de  toile  ....  Pâte  molle , 
c’eft,  en  Hollande  , une  efpèce  de 
fromage,  gras  St  mollet,  qui  s’ap- 
pelle auffi  côte  blanche Les 

cordonniers  appellent  aufti  pâte  , 
cette  colle  de  feigle  , dont  ils  fe  fer- 
vent pour  coller  les  cuirs  des  pa- 
tons  avec  l’empeigne  de  leurs  fou- 
liers  8c  autres  ouvrages  de  cordon- 
nerie . . . Pâte  : on  donne  ce  nom 
dans  les  moulins  à poudre,  à la  corn- 
pofition  qui  réfulte  de  mélange  du 
foufre,  du  falpêtre,  8c  du  charbon 

mêlés  avec  de  l’eau Dans 

l’Amérique  efpagnole  , on  donne 
le  nom  de  pâte  aux  barres  d’argent 
que  l’on  trouve  le  lêcret  de  faire 
fortir  du  royaume,  fans  être  quin- 
tées,  c’eft-à-dire  , fans  avoir  reçu 
la  marque  du  roi  d’Efpagne.  Ces 
pâtes  font  marchandises  de  con- 
trebande ; ce  qui  n’empêche  pas 
qu’on  n’en  fafle  un  commerce  con- 
fidérable  , vu  ,1e  bénéfice  immenfe 
qu’on  en  retire. 

PATE,  pièce  de  four,  8t  ouvrage 
de  pâtiflerie  , confiftant  en  une 
pâte  cuite , 8c  qui  renferme  de  la 
viande  8c  autres  ingrédiens.  Il  s’en 
fait  que  l’on  mange  chauds  8c  que 
l’on  fert  pour  entrée  , 8t  d’autre* 
que  l’on  mange  froids , 8c  que  l’on 
fert  en  entremets  ....  On  appelle 
pâti  de  veille  , celui  que  certaine* 
communautés  d’arts  8c  métiers  font 
en  ufage  de  donner  aux  compagnons 
8c  apprentifs  à l’approche  de  l’hiver, 
c’eft-à-dire,  lorfqu’ilscOmmeaoent 
à travailler  à la  chandelle  . . . Pâté 
de  cheveux ; ce  font  quantité  de  che- 
veux fortement  roulés  fur  des  efpè- 
ces  de  petites  bobines,  pour  leur 
donner  la  frifore,  que  le*  perru» 
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fpiîers  enferment  dans  de  la  pâte 
faite  avec  de  la  farine  de  feigle , St 
à laquelle  ils  font  donner  à • peu- 
près  les  trois  quarts  de  cuiflon. 

PATELET  ou  VALIDE,  morue 
verte,  qui  tient  le  cinquième  rang 
dans  le  triage  que  l’on  fait  , en 
Normandie  , de  diverfes  fortes  de 
morues. 

PATENOTRERIE,  marchandife 
de  chapelets.  Ceux  qui  font  les 
grains  de  chapelets,  les  enfileat  St 
les  vendent , font  appelles  patenô~ 
triers.  Il  y a , à Paris , trois  commu- 
nautés de  patenôtriers  : les  premiers 
font  les patenôtriers  en  jaie,  ambre 
St  corail  : les  féconds , les  patenô- 
ttiers  en  bois  8l  en  corne  : les  troi- 
fiemes  , les  patenôtriers  boutonniers 
d’écaille  8l  verre.  Ces  derniers  ont 
été  réunis  aux  verriers  , par  arrêt 
de  l'année  1706;  les  premiers  ont 
été  érigés  en  communauté  par  let- 
tres-patentes de  Charles  IX,  en 
Tf6t)  : le  tems  d’apprentiffageaétc 
fixé  à trois  ans  St  demi. 

PATENTES  de  Languedoc  , 
droit  qui  fe  lève  à Bourdeaux  fur 
plufieurs  fortes  de  marchandifes , 
en  vertu  d’un  ancien  tarif,  renou- 
veHé  en  i68z.  On  nomme  auffi  ce 
droit  la  foraine. 

PATEQUE  ou  Melon  d'eau  , ef- 
pèce  de  citrouille  très-commune 
dans  les  pays  chauds,  Sx  qui  eft  un 
fVuit  très-rafraîchilïant. 

PATIENCE  , plante  fort  com:, 
mune,  dont  les  feuilles  font  faites 
comme  celles  de  l’ôféille  ordinai- 
re , mais  beaucoup  plus  longues. 
Sa  racine  eft  grofle,  longue  comme 
le  doigt , jaune , d’un  goût  amer. 
£lle  croît  dans  les  lieux  incul- 
tes. Outre  cette  patience  com- 
mune , il  y a la  patience  rouge  , 
»ppellée  autrement  fang  de  dragon , 
& la  patience  des  jardins , connue 
fous  les  noms  de  rhapontic  des  mon- 
t’agnes , ou  rhubarbe  des  moines. 
Toutes  les  trois  font  vivaces. 
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La  première  fe  cultive  dans  les 
jardins  : on  la  mêle  avec  l’ofeille  ,r 
& d’autres  plantes  potagères.  Peu 
de  perfonnes  en  font  ufage.  On  s’enf 
fert  en  médecine  , &c  fa  racine  eft; 
laxative  &t  apéritive.  Elle  eft  bonne 
pour  l’hydropifie  , pour  les  pâle* 
couleurs , la  jauniffe  , 8tc. 

La  fecondeefpèce,  femblable  à la? 
précédente  , en  quelque  chofo , a lz 
feuille  plus  courte  & traverfée  de 
quantité  de  nervures  rouges , d’où 
il  fort , quand  on  les  rompt , uaf 
fuc  rouge  comme  du  fang.  On-  lz 
mêle  , comme  la  précédente  , avec1 
les  autres  herbes  potagères;  ceu* 
qui  ont  befoin  d’avoir  le  ventre 
lâché,  peuvent  en  faire  ufage.  Ellé 
entre  dans  les  bouillons  émollien* 
& rafraîchiflans.  Sa  graine  fortifie  t 
reflerre  & calme  1er. douleurs. 

La  patience  des  jardins  donné 
une  racine  longue,  épaifle,  garnie 
de  plufieurs  fibres , brune  en  dehors, 
Sx  jaune  en  dedans.  Sa  tige  monte 
jtifqu'à  la  hauteur  d’un  homme. 
Elle  porte  des  feuilles  longues  d’un 
pied  ou  d’un  pied  8t  demi.  Elle  z 
des  fleurs  fans  pétales  , à étamines, 
femblables  à celleéde  l*ofeille.Cette 
plante  a les  vertus  de  la  rhubarbe. 
Elle  croît  naturellement  fur  les 
montagnes , Sx  on  la  cultive  dans 
les  jardins.  Sa  culture  n’eft  pas  dif- 
ferente de  celle  des  autres , c’eft-à4 
dire , qu’on  les  cultive  toutes  trois 
au  mois  de  Mars.  On  y apporte  les 
mêmes  foins  qu’à  l’ofeille.  Leuif 
graine  fe  cueille  âu  mois  d’Août , 
qüancf  lés  tiges  font  féches , & que 
la  graine  commence  à fe  détacher. 
On  peut  les  conferver*pendant  deux 
ou  trois  ans. 

PATIS , grands  herbages  où  l’on 
mene  paître  les  beftiaux,  Sx  où  on 
les  met  en  engrais.  Il  s’entend  en- 
core de  certains  endroits  garnis 
d’arbres , plantés  par  ordre  exprès, 
avec  de  grands  tapis  de  gazon,  pouj; 
fcrviir  de  promenadei  " 
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PATISSIER , ouvrier  qui  farîr8t 
vend  la  pârifferie.  Leur  commu- 
nauté eft  très-ancienne.  Le  tems 
4'apprentiflage  eft  de  cinq  ans. 

P ATOMES  , pièces  d’étoffes  de 
foie,  peintes^ de  diverfes  figures, 
longues  d’pnviron  quatre  aunes  , 
fur  trois  quarts  d’aune  deTarge  , 
qui  fe  fabriquent  aux  environs  de 
Surate,  dont  la  principale  con- 
fommation  fe  fait  par  les  habitai» 
des  ifles  de  la  Sonde.  Les  Hoilan- 
dois  en  font  qn  grand  commerce. 

PATRE  , c’eft  celui  qui  garde 
des  beftiaux  à la  campagne  , qui  les 
mène  paître.  11  fe  dit  ordinairement 
de  ceux  qui  font  lés  moins  confidé- 
rables  d’entre  les  bergers  , 8c  des 
petits  garçons  qui  couduifent  des 
petits  troupeaux. 

PATRON.,  modèle  dont  divers 
ouvriers  fe  fervent  pour  faire  leurs 
ouvrages.  Ce  n’eff  quelquefois 
qu’unmorceau  de  papier, de  carton 
ou  de  parchemin.  Les  tailleurs, 
par  exemple  , ont  de  ces  fortes  de 
patrons  pour  la  coupe  des  diffé- 
rentes pièces  de  leurs  habits  : les 
cordonniers  , pour  tailler  les  em- 
peignes 8t  les  quartiers  de  leurs 
fouliers  : les  ouvrières  en  linge  de 
femmes,  pour  couper,  dreffer  les 
coëffures,  engageantes,  8tc.... 
Patron  dans  les  manufactures  d’é- 
toffes d'or  , d’argent,  de  foie,  eft 
le  deffein  fait  par  le  peintre , 5c 
rchauffé  de  couleurs , qui  fert  à 
monter  le  métier,  8c  à repréfenter , 
fur  l’ouvrage , les  différentes  figures 
de  fleurs  5c  d'animaux , ou  de  gro- 
tefque  , dont  le  fabriquant  veut 
l’embellir.  La  beauté  8c  la  nou-, 
veautéde  ces  patrons , fervent  beau- 
coup au  débit  de  ces  étoffes . . . Les 
ouvrières  au  point  8c  en  dentelles  , 
à l’aiguille  , ont  auffi  des  patrons 
çu  dejjeins  pour  travailler  à leurs, 
ouvrages.  On  le  dit  pareillement 
des  deffeinsdes  dentelles  au  fufeau  , 
foit  d’ur , d’argeut , Bde  foie  , ou  de 
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fi! ,'  8c  des'  broderies.  Il  y a de* 
ouvriers , comme  les  épingliers,  qui 
ont  des  patrons  de  chefs  d'œuvres— 
Les  vitriers  appellent  patron  ou 
table  à patron  , une  table  de  bois 
blanche  ,fur  laquelle  ils  tracent  8c. 
dellinent , avec  de  la  pierre  noire  , 
les  différentes  figures  des  compar- 
timens,  d'après  lefquels  ils  veulent 
couper  les  pièces  de  leurs  panneaux. 

PATRON-DE- HOLLANDE  ; 
c’eft  du  linge  ouvré,  qui  vient  de 
Flandres. 

PATRON  , nom  qu’on  donne  , 
fur  la  Méditerrannée  , aux  maîtres 
des  barques , ou  d’autres  petits 
bâtimens.  * 

PATRONNAGE  ; c’eft  un  droit 
honorifique  , accordé  aux  perfon- 
nes,  ou  communautés,  qui  ont  doté, 
fondé  , ou  fait  conftruire  une  égli- 
fe  ; en  conféquence  duquel  droit  , 
ils  peuvent  préfenter,  à l’ordinaire  , 
une  perfonne  capable  pour  remplir 
un  bénéfice.  Le  patronage  royal 
eft  celui  qui  appartient  au  roi  8c  à 
fa  couronne. 

PATROUILLE  ou  ECOUVIL- 
LON,  c’eft  une  elpèce  de  balai, fait 
de  vieux  drapeaux,  dont  on  fe 
fert  pour  nettoyer  l’âtre  d’un  four  , 
avant  d'y  mettre  le  pain. 

PATTES  Sc  QUEUES; on  nom- 
me ainfi  , dans  quelques-unes  de 
nos  provinces  , les  laines  de  la 
moindre  qualité , qui  fe  leve  fur 
l’animal ....  Patte  , chez  les  éta- 
11ers-  bouchers  , font  de  petits  cro- 
chets à queue  d’ironde  , qu’ils 
clouent  en  plufieurs  endroits  de 
leurs  boutiques , pour  y attacher  , 
avec  des  allonges , la  viande  à me-, 
fure  qu’ils  la  dépècent.  Ils  nom- 
ment auffi  pattes , des  chevilles  de 
bois  de  cinq  ou  flx  pouces  de  long  , 
avec  un  mentonnet  au  bout,  qu’ils 
fcellent  en  plâtre , 8c.  qu’ils  em- 
ploient au  même  ufage  ....  Dans 
les  papeteries,  on  donne  le  nom  de 
pattes  aux  vieux  morceaux  de  chif- 
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fais  de  toiles  de  lin  8t  de  chanvre, 
dont  on  fe  fert  pour  faire  le  pa- 
pier.. . . Les  charpentiers  appellent 
pattes  d'oie  , des  marques  dont  ils 
fe  fervent  pour  marquer  leurs  bois 
façonnés , afin  de  ne  les  pas  mêler 
enfemble. 

PATTE  D’OIE, en  terme  de  jar- 
dinage, fe  dit  d’une  diviüond’allèes 
qui  viennent  aboutir  à une  même 
place , 8i  qu’on  enfile  tout  d’un 
regard  quand  on  eft  au  centre.  Il 
n’y  a rien  de  plus  agréable,  dans  un 
bois , que  de  trouver  une  patte 
d'oie. 

PATTE  D’OURS,  fedit,  en 
terme  de  botanique  de  l’acanthe  ou 
branche-urfine. 

PATTE  ; les  chaffeurs  donnent 
ce  nom  au  pied  du  loup  , qui  con- 
fiée au  talon  , doigts  , ongles  & i la 
fofTetre  , qui  eft  dans  le  milieu. 
Ç’eft  cette  fofTette,  qui  fait  con- 
noître  l’endroit  par  où  a pafté  un 
loup. 

PATTES  DE  DINDONS,  en 
cuifine.  On  les  fait  cuire  à la  braife 
avec  un  bon  afiaifonement.  Quand 
elles  font  cuites  8i  refroidies,  on  les 
trempe  dans  la  graille  de  leur  cuif- 
fon  ; on  les  panne  , St  on  les  fait 
griller  de  belles  couleurs  : on  les 
fert  pour  entremets.  Si  on  veut  les 
faire  frire,  on  les  trempe  dans  de 
l’œufbattu;  on  les  panne  de  mie  de 
pain  ; on  les  frit  de  belle  couleur, 
& on  les  fert  garniesde  perfil  frit  On 
met  encore  , fi  l’on  veut , une  farce 
autour  des  pattes  , avant  que  de  les 
panner. 

. PATURAGE , lieu  où  les  bef- 
tiaux  vont  à l’herbe  pour  fe  nourir. 
Les  meilleurs  domaines  font  ceux 
qui  confident  en  pâturages  ; il  n’y 
faut  point  de  réparations.  . . . Pa- 
turage  , en  jurifprudence  , eft  auffi 
le  droit  qu’on  a de  faire  pâturer  fur 
certaines  terres.  Les  droits  At pâtu- 
rage fe  règlent  ordinairement  par 
ies  ulàges  locaux.Il  y a des  pareilles 
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où  les  particuliers  n*  peuvent  ja- 
mais faire  paître  les  moutons  dans 
les  communes  appartenantes  au 
corps  des  habitans  , parce  que  ces 
communes  font  uniquement  def- 
tinéçs  au  pâturage  des  chevaux  , 
des  vaches  St  des  bœufs  : dans  d’au- 
tres, les  moutons  peuvent  feule- 
ment paître  dans  les  communes,  de- 
puis la  S.  Jean  jufqu’au  premier 
Mars;  & fur  cela,  s’il  n’y  a point  de 
réglement  particulier,  l’ufage  de  la 
parodie  fert  de  réglé.  Tous  les  pa- 
roiflïeus  font  tenus  de  s’y  confor- 
mer. Nous  allons  entrer  dans  un 
plus  long  détail,  à l'article  fuivant. 

PATURE  ; c’eft  une  terre  que 
l’on  ne  cultive  point, qui  n’eft,  ni 
pré,  ni  terre  de  labour,  mais  qu’on 
réferve  pour  y biffer  paître  les  bef- 
tiaux.  On  diftingue  ordinairement 
les  pâtures  en  grades  & en  vaines. 
Les  pâtures  grajjes  font  les  prés,  les 
pacages  , les  bois  , les  droits  de  pâ- 
turage & de  panage,  que  quantité 
de  communautés  d'habitans  St  de 
>particuliers  ont  dans  les  forêts  , 
dont  ils  font  voifins , St  qui  con- 
fident à y mener  paître  leurs  che- 
veaux  Si  bêtes  aumailles  dans  le 
tems  de  la  paidon.  Si  leurs  cochons 
dans  celui  de  la  glandée, 

Il  n’y  a que  les  proprietaires,  ou 
celui  qui  eft  dans  fes  droits  , qui 
puiffe  u fer  de  pâtures  grajjes , 
parce  que  ce  font  des  ftuits  d’un 
fonds  domanial  ; Si  quand  ce  font 
des  communes,  c’eft-à-dire,  des 
pâturages  qui  appartiennent  à une 
communauté  , elles  ne  font  que 
pour  les  habitans , auxquels  elles 
font  communes.  Les  feigneurs  s’at- 
tribuent ordinairement  les  commu- 
nes ; mais  c’eft  une  ufurpation  ré- 
prouvée par  quantité  d’ordonnan- 
ces. Une  commune , cédée  à des 
habitans  , à la  charge  de  relever, 
d’une  feigneurie  , appartient,  en 
propriété  , à la  communauté  des 
habitans  j Si  le  feigneur  n’en  peut 
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demander  partage,  pour  jouir  de  En  vaine  pâture , il  y a ordinar» 
fa  part  divifément.  Mais  s’il  n’a  rement  droit  de  parcourt  entre  les 
accordé  qu’un  ufage  aux  habitans,  habitans  des  villages  voifins  , c’eft- 
II  en  eft  tellement  propriétaire,  à dire,  que  les  habitans  d’un  village 
qu’il  peut  prendre  une  part  fépa-  peuvent  mener  vain-pâturer  leurs 
rément , en  laiffant  aux  ufagers  beftiaux  jufqu’au  clocher  , ou  juf- 
l’autre  part,  qui  foit  fuffifante  pour  qu’au  milieu  du  village  voifin  , ou 
leurufage.  Les  droit  de  pâturage  du  moins  jufqu’au  clos  , fuivant  les 
Sx  de  pacage  , ainfi  que  les  autres  différens  ufages  des  lieux  , qui  fer-' 
ufages  que  les  riverains  ont  dans  les  vent  de  réglés  dans  ces  cas.  Pour 
forêts  voilines , comme  le  droit  de  les  bêtes  blanches , il  eft  d’ufage 
bois  à bâtir,  à chauffer  St  à hayer  , qu’on  peut  les  mener  fi  loin  qu’on 
dépendent  des  titresparriculiersdes  veut  , pourvu  qu’elles  retournent 
ufagers  •,  St  pour  en  jouir  , il  faut  de  jour  à leur  gîte.  Chaque  habi- 
fe  conformer  aux  réglés  établies  par  tant  ne  peut  pas  faire  paître,  ni 
l’ordonnance  des  eaux&t  forêts  : le  dans  les  vaines  pâtures  , ni  dans  le* 
propriétaire  ne  peut  pasfaire  abattre  grajjes  , autant  de  bêtes  qu’il  lus 
fen  bois, fans  indemnifer  les  ufagers.  plaît:  il  n’y  en  peut  mettre  qu’à 
I.es  vaines  pâtures  font  les  landes,  proportion  des  héritages  qu’il  pof- 
les  chemins  publics , les  terres  à fede  dans  la  paroiffe.  11  n’y  a en 
grains  St  les  prés,  après  la  dépouille  cela  aucune  différence  entre  le  noble 
des  gîains,  foin  Sx  regain;  les  gué-  St  le  roturier.  Le  feigneur  même  de 
rets  St  terres  en  friche, générale-  la  paroiffe  eft  fournis  à cette  loi  » 
ment  tous  les  héritages,  où  il  n’y  a parce  que  le  drok  étant  réel  , St 
ni  fruit,  ni  fetnenccs;les  bois  taillis  nonperfonncl , il  doit  être  réglé,  à1 
de  cinq  ans  de  coupe;les  accrues  des  proportion  des  rerres  que  chacun 
bois  au-delà  de  leurs  bornes;les  bois  poffede.  C’eft  auffr  pourquoi  il  faut' 
de  haute  futaie,  pour  les  herbes  qui  que  les  beftiaux  foient  pour  i’ufage 
croiffent  deffous  , à la  réferve  de  de  l’habitant  qui  les  envoie  paî- 
la  glandée  , qui  eft  toujours  réfer-  tre  ; car  ce  droit  n’eft  pas  pour  le» 
vée  au  propriétaire,  fauf  les  droits  marchands  dé  beftiaux  , qui  con- 
d’ufage,  pour  ceux  qui  en  ont.  I.es  fommeroient  la  plus  grande  partie 
droits  de  mener  les  beftiaux  dans  des  nourritures' deftinées  pour  tou- 
les  vaines  pâtures  , quoiqu’elles  te  la  paroiffe.  Les  vignes  , les  ga- 
appartieiment  à autrui , eft  une  ef-  rennes  , les  jardins  , font  en  dé- 
pèce de  droit  commun  ,que  quan-  fenfe  , en  tout  tems’,  quoiqu’ils  ne 
tité  de  coutumes  ont  introduit  pour  foient  point  clos:  les  terres  labou- 
la  commodité  publique  , & pour  râbles  le  font  , tant  qu’il  y a des1 
maintenir  l'abondance  desbeftiaux..  grains  deffiis,  foioen  foraaiües , fur 
Par  cette vaine  pâture,  on  fe  fert,  à'  pied,  en  javelles,  ou  en  gerbe* 
lavétité  , du  fonds  d?autrui;mais  le  Les  prés  le  font  atiffi  depuis  la  mi- 
propriétaire  ne  le  doit  pas  envier  , Mars  julqu’àce  que  la  première  St 
puisqu’il  n’en  fouffre  pas.  Ses  héri-  la  fécondé  herbe  , quand  ils  en  rap- 
tages  ne  lui  rapportent  rien  pen-  portent  deux  , foient  enlevées.  Le» 
dant  tout  le  tems  qu’on  y va  en  bois  taillis  font  pareillement  ctr 
vaine  pâture.  Il  eft  même  permis  de-  défenfe jufqu'à  la  guatrieme  8C 
clorre  en  certains  tems  les  hérita-  cinquième  coupes  ; St  les  bois  dte* 
ges  de  vaine  pâture,  pour  en  empê-  haute  futaie  le  font  tout  le  tern» 
cher  l’ufage  commun,  à moins  que  que  la  glandée  eft  ouverte  , c’eft-à** 
la  coutume  ne  le  défende*  dire , depuis  le  premier  Qüobrey 


PAT 

Jufqu’au  premier  Février.  Il  n’y  a , 
dans  ce  teins- là,  que  les  proprié 
taires  8c  les  ufagers  qui  puifiênt 
mener  les  beftiaux  dans  la  futaie. 
Hors  ces  tems , tout  héritage , 
actuellement  ftérile  , eft  fujet  à la 
vaine  pâture  , à moins  qu’il  ne  foit 
fibien  clos  de  murs,  haies  ou  folles, 
que  les  beftiaux  n’y  piaffent  entrer; 
car  il  eft  permis  à tout  proprietaire 
de  clorre  fon  héritage  , en  gardant 
les  chemins , enforte  qu’il  n’eft 
permis  à aucun  autre  de  rompre  la 
«lôture  pour  faire  paître  des  bef- 
tiaux. Celui, dont  les  bêtes  feroient 
entrées  dans  l’héritage  clos  ou  dé- 
fendu, eft  tenu  du  dommage,  & 
à réparer  les  brèches  & ouvertures 
qu’elles  y auraient  faites.  Mais  (I  la 
clôture  n’étoit  pas  bonne , 8c  que  le 
dommage  fût  fait  fur  le  bord  des 
grands  chemins  ,8c  par  échappée, 
que  le  pâtre  n’aurait  pu  empêcher, 
il  n’y  aurait  point  de  dommage  à 
prétendre.  C’eft  pourquoi  les  héri- 
tages qui  font  for  les  grands  che- 
mins, 8c  à l’iflue  des  villes,  bourgs 
& villages  , doivent  être  bien  clos: 
autrement  on  ne  peut , ni  prendre 
les  bêtes  , ni  en  demander  le  dom- 
mage , à moins  qu’ils  ne  retient  , 
for  l’héritage,  à tems  défendu. 

Il  y aplufieuft  bêtes  qu’il  eft  dé- 
fendu , en  tout  tems  , de  mener 
paître  dans  les  communes, 8c  for  les 
terres  d’autrui,  parce  que  ces  bêtes 
font  très-nuifibles  aux  pré»  8c  aux 
bois,  aux  labourages  8c  aux  vignes. 
Telles  font  les  chevres,  les  porcs; 
hors  le  tems  8c  le  lieu  du  glandage, 
les  oies , dont  la  fiente  brûle  l’her- 
be ; les  bêtes  fauves  8c  autres  bêtes 
mal  - faifante  : on  y comprend 
même  les  brebis  8c  les  moutons  ; 
par  rapport  aux  bois  8l  pré»  por- 
tant foin  , mais  on  peut  les  mener 
paître  dans  les  communes  8c  marai* 
près  de  la  mer  , parce  que  les  che- 
vaux 8c  bêtes  à cornes  ne  mangent 
point  de  ces  herbes  falincs;  eu  for te 
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qu’  elles  ne  font  bonnes  que  pour 
les  moutons  ou  cochons;  mais  il 
faut  que  les  cochons  , qu’on  y mer, 
foient  annelés  au  grcuin , pour 
qu’ils  ne  fouillent  point  la  terre  , 
ce  qui  fait  mourir  les  herbes.' 

Tout  propriétaire  8c  fermier  a 
droit  de  faifir  lui  même  , fans  mi- 
niftere  d’huiflier  , toutes  les  bêtes 
trouvées  en  dommage  fur  fes  héri- 
tages, ou  quand  elles  en  fortent, 
foit  qu’elles  fuffent  gardées  ou  non} 

8t  il  faut  les  mettre  en  fourrière, 
en  parc  ou  en  juftice  ; car  il  n’eft 
permis  à perfonne  de  fe  rendra 
maître  du  bien  d’auttui,  malgré  luk  ' 
il  eft  bon  d’intenter  l’aûion  de 
dommage  fait  par  les  beftiaux  , le 
plutôt  que  l’on  peut,  fi  tôt  qu’otl 
a la  preuve  par  témoins.  La  durée 
de  cetteaftion  eft  différente  fuivant 
les  coutumes.  Il  paraît  plus  rai- 
fonnablede  ne  lui  donner  que  vingt 
ou  trente  jours,  comme  quelque* 
coutumes  ont  fait , que  de  la  faire 
durer  un  an  , comme  font  d’autresi 
Quand  la  coutume  du  Heu  n’en 
parle  pas,  de  même  quand  elle  né 
fixe  pas  l’amende  , qui  eft  toujours 
dûe  en  cette  matière  pour  punir 
la  négligence  , c’eft  au  juge  à y 
ftippléer  , auffi  bien  que  fur  plu- 
fieurs  autres queftions, qui  peuvent 
naître  touchant  la  prife  des  b,êtes,} 
parexemple,fi  celui  quilesapri- 
fes,  en  doit  être  cru  à fon  ferment} 
combien  il  les  peut  retenir  , 8c  au- 
tres cas. 

PAU  , mefure  pour  les  longueur! 
ou  efpéce  d’hune , dont  on  fe  fert 
à Loango-de-Bourie,8c  dans  quel- 
ques autres  lieux  de  lia  côte  d’An- 
gola 8c  d’Afrique. 

PAVAGE,  PAVE’  8c  PAVEUfc, 
Pavage  eft  l’ouvrage  qui  fe  fait  aveé 
du  pavé  : les  pavés  font  des  pierres 
ou  cailloux, dont  on  couvre  les  che- 
mins 8c  les  rues;  8c  les  paveurs  font 
les  ouvriers  qui  exercent  ce  métier. 

Il»  forment , à Pari? , une  commn- 
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nauté  , dont  les  premiers  rtatuts 
font  du  10  Mars  1501.  Le  tems 
d’apprentilfage  eft  de  trois  années. 

PAVAME,  bois  qui  vient  de  la 
Floride  , St  qu’on  dit  bon  , avec 
fon  écorce  & fa  racine  , pour  la 
guérifon  des  maladies  fecrettes. 

PAVIE,  c’eft  une  efpéce  de  linge 
ouvré  , qui  fe  fabrique  en  Flandre 
& en  baffe  Normandie. 

PAVIE  eft  une  forte  de  pêche, 
qui  ne  quitte  pas  le  noyau.  C’eft 
le  nom  du  fruit  Si  de  l’arbre  qui  le 
porte.  On  compte  defeptefpécesde 
pavies:  le  petit  pavie  alberge  jaune, 
le  petit  pavie  blanc  , le  petit  pavie- 
alberge  violet , le  pavie  rojj'ante , 
le  gros  pavie  jaune , 8 i le  petit 

Îavie  jaune , appelle  le  S.  Martin. 

<e  premier  mûrit  au  commence- 
ment du  mois  d’Août,  le  fécond  à 
la  mi- Août, le  troifieme  à la  fin 
du  même  mois  , le  quatrième  au 
commencement  de  Septembre , les 
trois  derniers  au  mois  d’Ottobre  , 
quand  la  faifon  eft  favorable  à leur 
maturité.  Tous  les  pavies  ,qui  peu- 
vent mûrir  , font  eftimables  ; mais 
cela  eft  rare  à Paris  Si  à Verfailles, 
à la  réferve  de  ceux  qui  font  hâtifs. 
Dans  les  pays  plus  chauds  , ils  mû- 
riffent  bien.  Les  principaux  pavies 
font  le  brugnon  violet,  le  pavie 
blanc,  le  Cadillac  8t  le  rambouiL- 
lac.  Les  gros  pavies  rouges  de  Ca- 
dillac Si  de  Rambouillet,  avec  les 
pavies  jaunes  , quand  ils  font  à de 
bonnes  expofitions  , fourniflent 
beaucoup  au  mois  d’O&obre,  fous 
le  climat  de  Paris.  Les  gros  pavies, 
tant  rouges  que  jaunes  , appellés 
S.  Martin  , quand  la  faifon  a été 
favorable  à leur  maturité  , vien- 
nent pendant  le  mois  d’Oûobre. 
On  appelle. pavie  avec  addition  de 
rouge,  de  jaune  Si  de  blanc  , les 
pêches , qui , ayant  la  peau  un  peu 
vêtue  de  quelque  couleur  que  ce 
foit,  jaune  , blanche  ou  rouge  , ne 
quittent  nullement  le  noyau , non 
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plus  que  celles  qui  font  lifles  , &: 
qu’on  nomme  brugnon. 

PAVILLON,  en  terme  de  ma- 
rine , eft  une  efpéce  de  bannière 
qu’on  arbore  à la  pouppe  des  vai£ 
féaux  , pour  diftinguer  les  nations  à 
qui  ils  appartiennent.  Par  l’ordon- 
nance de  marine  de  1 669.1e  pavil - 
lion  de  pouppe  des  vaiffeaux  mar- 
chands François  eft  bleu, avec  une 
croix  blanche  traverfante. 

PAUME  , efpéce  de  mefure  qui 
fe  dit  de  la  hauteur  de  la  main 
fermée  ,ce  qui  fait  environ  quatre 
doigts  , ou  trois  pouces.  On  ne  le 
dit  plusguères  quede  la  maniéré  da 
mefurer  les  chevaux.  Quelques- 
uns  confondent  la  paume  avec  Y em- 
pan. {L’empan  eft  beaucoup  plus 
grand. 

PAUME  St  PAUMIER.  La  paume 
eft  un  jeu  d’exercice  auquel  on  joue 
avec  des  raquettes  St  des  balles. 
Paumier,  c’eft  celui  qui  fait,  ces 
raquettes  St  ces  balles , ou  autre 
chofe  fervant  au  jeu  de  paume. 
C’eft  aufii  celui  qui  tient  un  jeu  de 
paume  , qui  fournit  aux  joueurs  les 
balles  St  des  raquettes.  Il  y a à 
Paris  une  communauté  de  maîtres 
paumiers,  raquetiers,  faifeurs  d’ef- 
teufs  , pclottes  St  balles.  Leurs 
ftatuts  font  du  commencement  du 
dix-feptieme  fiécle  , enregiftrés  au 
châtelet , le  1}  Novembre  1610. 
Quatre  jurés  gouvernent  cette  com- 
munauté : deux  font  renouvelles 
tous  les  ans.Les  apprentifsfont  en- 
gagés pour  trois  ans  ; les  afpirans- 
maîtrife  dovient  faire  chef  d’œuvre, 
excepté  les  fils  de  maîtres. 

PAUMELLE  , c’eft  un  morceau 
de  bois  plus  long  que  plat , den- 
telé par-defi"us,  que  l’on  tient  d’une 
main,  par  le  moyen  d’une  efpéce 
de  manicle.  Cet  inftrument  fert 
aux  corroycurs  à tirer  les  cuirs  fur 
la  table,  pour  les  rendre  plus  ma- 
niables , ou  , comme  ils  difent  v 
plus  mollians.  Les  marroquiuier^ 
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tt  fervent  auffi  de  paumelles  de 
bois  & de  liège  , pour  faire  fortir 
& relever  le  grain  des  peaux  des 
marroquins  noirs,  qu’ils  fabriquent. 

PAUMILLE  , eft  une  efpéce 
d’orge  qui  n’a  que  deux  rangs. 
Veye  j Orge. 

PAUMILLE  , en  terme  de  fau- 
tonnerie  , eft  une  machine  , com- 
pofée  de  plufieurs  pièces  , fur  la- 
quelle on  met  un  oifeau  en  vie  pour 
meurir. 

PAUMILLON  DE  CHARRUE , 
eft  la  partie  de  la  charrue, qui  tient 
l’efpars  où  font  ordinairement  atta- 
chés les  traits  des  bœufs  8t  des 
chevaux  qui  tirent  la  charrue. 

PAUMURE,  en  terme  de  chafle, 
fe  dit  du  fommet  de  la  tête  du  cerf, 
où  il  fe  fait  plufieurs  divifions  de 
fon  bois , ou  fur-tout  en  cinq 
efpèces  qui  repréfentent  la  paume 
de  la  main. 

PAVOT  , plante  , dont  il  y a 
diverfes  efpèces,  les  unes  cultivées, 
& les  autres  fauvages.  Le  pavot 
blanc  cultivé  , pouffe  une  tige  à la 
hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds  , 
accompagné  de  feuilles  larges , 
longues  , dentelées , crêpées  St 
blanchâtres.  Au  fommet  de  ces 
tiges  naiffent  les  (leurs  qui  font 
grandes  , à quatre  feuilles  difpofées 
en  rofes  blanches , ou  tirant  fur  le 
purpurin.  Quand  elles  font  paffées, 
il  leur  fuccede  une  tête  , ou  coque 
oblongue  , groffe  , comme  un  œuf 
de  poule  , qui  contient  dans  fa 
cavité  beaucoup  de  petites  femen- 
ces  rondes  & blanches.  Le  pavot 
noir  cultivé  diffère  du  précédent  , 
en  ce  quefes  fleurs  font  rouges  , Si 
fèsfemences  noires.  Les  têtes  Si  les 
femences  du  pavot  font  en  ufage  en 
médecine.  Le  blanc  eft  moins  dan- 
gereux à prendre  par  la  bouche  , le 
noir  étant  plus  narcotique.  On  em- 
ploie leurs  têtes  ou  coques  prin- 
cipalement celles  du  pavot  blanc  , 
rarement  lents  feuilles  &c  leurs 
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fleurs.  Ces  têtes  font  narcotiques , 
fomniferes  , & calment  les  dou- 
leurs : elles  entrent  dans  les  lave- 
mens,  pour  appaifer  les  coliques.  La 
femence  de  pavot  eft  anodyne , 
peftorale  , adouciffante  , 81  très- 
peu  fomnifere  : on  l’emploie  dans 
lesémulfions  avec 'les  quatre  fe- 
mences  froides. 

Il  y a une  efpéee  de  pavot  fau- 
vage  , nommé  pavot  rouge  ou  co- 
quelicot. Il  pouffe  des  tiges  à la 
hauteur  d’un  pied  81  demi , folides 
81  rameufeS  ; fes  fueilles  font  dé- 
coupées comme  celles  du  féneçon, 
velues  8i  noirâtres  : fes  fleurs  font 
compoféesde  quatre  feuilles  larges , 
minces  , d’un  grand  rouge  foncé: 
elles  font  fuivies  par  des  têtes  ou 
coques  , groffes  comme  des  noi- 
fettes  , dans  iefquelles  font  ren- 
fermées des  femences  menues , noi-  ' 
râtres  , ou  d'un  rouge  obfcur.  Les 
fleurs  de  cette  plante  font  adoucif- 
fantes  & propres  pour  faire  cracher 
dans  les  fluxions  de  poitrine  , dans 
le  rhume  &t  dans  la  toux  feche 

Outre  ce  pavot  fauvage  , il  y a 
le  pavot  cornu  , qui  eft  un  genre  de 
plante  différent  du  pavot  commun , 
dont  il  y a trois  efpèces,  fçavoir  , 
le  pavot  cornu  à fleur  rouge  , le 
pavot  cornu  à fleur  violette , le 
pavot  cornu  à fleur  jaune.  Celui-ci 
pouffe  , de  fa  racine  , des  feuilles 
épaiffes , velues  , longues  larges  , 
dentellées  en  leurs  bords  , décou- 
pées , profondément  couchées  par 
terre.  Sa  tige  ne  s’élève  que  la  fé- 
condé année  telle  eft  accompagnée 
de  feuilles  plus  petites  , St  moins 
découpées  que  celles  d’en-bas.  Ses 
fleurs  font  grandes  , compofces  en 
croix , de  couleur  jaune.  Ses  fe- 
mences font  prefque  rondes  , fort 
noires , contenues  dans  une  filiquej 
longue  comme  le  petit  doigt , grêle, 
rude  au  toucher.  Sa  racine,  eft 
groffe  , longue  , noirâtre , em- 
preinte , de  même  que  toute  la 
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plante  , d’un  fuc  jaune  , amer  , 8c 

de  mauvaife  odeur. 

PAUTKAS,  toile  de  coton,  dont 
il  y a differentes  fortes  , des  blan- 
ches ,des  brunes  des  bleues. 

PAUTONNIER , homme  com- 
mis pour  la  perception  des  droits  de 
pontenage,  qui  fe  lèvent  fur  les 
marchandifes. 

PAYABLE;  c’eft  ce  qui  doit  être 
payé,  acquitté  dans  un  certain 
tems  , ou  à certaines  perfonnes. 
Une  lettre  de  change  , payable  à 
rue  , eff  celle  qui  doit  être  acquit- 
tée fur  le  champ  dès  qu’elle  eff  pré- 
fentée.  Une  lettre  de  change  paya- 
ble à jour  préfix  , ou  à jour  nommé , 
eff  celle  qui  doit  être  payée  à un 
certain  jour  fixe , qui  eff  marqué 
dans  la  lettre.  Une  lettre  payable  à 
tant  de  jour  de  vue  , eff  celle  qu’on 
doit  acquitter  dans  un  certain  nom- 
bre de  jours  délignés  par  la  lettre, 
à compter  de  la  date  de  fon  vu.  Une 
lettre  payable  à une  ou  plufieurs 
ufances,  eff  celle  qui  doit  être 
payée  dans  autant  de  fois  trente 
jours  , qu’il  y a A'ufances  dans  le 
corps  de  la  lettre  , à compter  du 
jour  de  fa  datte  , chaque  ufance 
étant  de  trente  jours.  Un  billet 
payable  au  porteur , eff  celui  qui 
doit  être  payé  à la  première  per- 
fonne  qui  fe  préfente.  Un  billet 
payable  à un  tel  ou  à fon  ordre , 
eff  celui  qui  doit  être  payé  à la  per- 
fonne  dénommée  dans  la  lettre  , 
qui  en  a doné  la  valeur  , ou  à 
telle  autre,  en  faveur  de  laquelle 
il  aura  paffé  fon  ordre  au  dos  du 
billet.  Un  billet  payables  volonté , 
eff  celui  qui  n'a  point  de  tems  li- 
mité , St  dont  on  peut  exiger  le 
payement  toutefois&t  qualités  qu’on 
le  juge  à propos.  Un  billet  payable 
en  lettres  ou  billets  de  change  , ou 
autres  papiers  , eff  celui  qui  doit 
être  acquitté  en  bonnes  lettres  , ou 
billets  de  change  , ou  en  tels  au- 
tres papiers  défigncs  dans  le  bil- 
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let  , & dans  le  tems  y marqué". 

PAYAS,  foie  blanche  du  Levant, 
qu’on  tire  particuliérement  d’Alep. 
On  donne  aulfi  le  même  nom  à des 
cotons  filés , qu’on  tire  du  Levant 
par  Alep. 

PAYE’,  PAYE’E  ; c’eft  une  va- 
leur acquittée.  Une  lettre  de  change 
ne  peut  être  regardée  comme  payée, 
qu’après  que  le  reçu  a été  mis  au  dos. 

PAYELLES  , nom  donné  à de 
grandes  chaudières,  dont  on  fe  fert 
en  Flandres  pour  le  raffinage  du  fel. 

PAYEMENT  ; c’eft  une  fotnme 
qu’on  compte  réellement  en  de- 
niers , ou  qu’on  fait  en  lettres  de 
change,  billets,  promeffes,  mar- 
chandifes ou  autres  effets  exigibles, 
pour  s’acquitter  de  ce  que  l’on 
doit.  . . . Payement  eff  aufli  le  ter- 
me que  des  créanciers  accordent  à 
un  débiteur  , pour  lui  faciliter  l’ac- 
quittement de  fes  dettes A 

Amfterdam,  & dans  quelques  villes 
de  Hollande, on  appeÛeprompt paye- 
ment un  payement  anticipé  , qu’un 
débiteur  fait  à fon  créancier.  L’éva- 
luation du  prompt  payement  fur  la 
plûpart  des  marchandifes,  fe  fait  or- 
dinairement à raifon d’un  pourcent. 
Il  y en  a néamoins  quelques-uns  , 
dont  l’évaluation  eff  plus  haute  , Sc 
d’autres  dont  elle  eff  plus  balfe. . . 
Payement  eff  un  mot  en  ufage  , à 
Lyon,  pour  exprimer  quatre  termes 
égaux  , aux  quels  chaque  négociant 
eff  obligé  de  payer  ce  qu’ildoit  à fes 
échéances.  Le  premier  payement  cA 
le  payement  des  rois  ; le  fécond  , 
celui  de  Pâques;  le  troifieme  , celui 
d’Août  ; St  le  quatrième,  celui  de 
la  Touffaint. 

Les  Hollandois  donnent  le  nom 
de  payement  à toute  la  petite  mon- 
noie  de  billon  St  de  cuivre  qui 
entre  dans  le  commerce  'journalier 
des  denrées  Sc  menues  marchandi- 
fes. Les  plus  communes  de  ces 
monnoies  font  le  fchelling  8t  les 
pièces  de  deux , de  trois  , de  huit 
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le  de  douze  fols  fix  denier*.  La 
plus  petite  eft  la  duyte  ou  denier  , 
qui  vaut  environ  deux  deniers  de 
France 

PAYENS.  Les  potiers  de  terre 
nomment  ainfi  deux  pièces  de  bois 
qui  ont  deux  hoches  ou  entailles 
de  diftance  en  diftance,  fur  lesquel- 
les l’ouvrier  pofe  fes  pieds  de  cha- 
que côté  , lorfqu’il  tourne  quelque 
jvafe  ou  autre  ouvrage  de  poterie 
Fur  la  girelle  de  la  grande  roue. 

PAYER  ; c’eft  s’acquitter  de  ce 
qu’on  doit.  Payer  le  prix  d’une  cho- 
fe  achetée  , c’eft  en  donner  le  prix 
convenu.  Payer  comptant , c’eft  le 
faire  fur  le  champ  , St  dans  le  mo- 
ment que  la  marchandise  eft  livrée. 
Payer  en  papier  , c’eft  donner  en 
payement  des  lettres  ou  billets  de 
change  , des  promefles  ou  autres 
femblables  effets  , fans  donner  au- 
cun argent  ni  marchandises.  Payer 
pn  marchandifes  , c'eft  donner  de 
la  marchandise  au  lieu  d’argent  & 
de  papier.  Payer  fe  dit  aulîi  des 
choSes  inanimées  qui  doivent  un 
certain  droit.  On  dit , Telle  mar- 
chandise paye  tant  du  cent  pefant 
à la  Sortie  du  royaume  , 8t  des 
provinces  réputées  étrangères.  On 
dit,  L’eau-de-vie  paye  tant  par  pipe, 
eu  entrant  dans  Paris. 

PAYEUR  ; c’eft  celui  qui  paye 
ou  qui  s’aquitte  de  ce  qu’il  doit. 
Un  bon  payeur  paye  exaôement  à 
Jeurécheance  fes  billets  ou  fes  let- 
tres de  change  ; 8t  tout  commer- 
çant qui  a la  réputation  d’être  bon 
fayeur , ne  manque  jamais  de  cré- 
dit ; St  rien  n’eft  plus  préjudicia- 
ble à un  homme  que  de  paffer  pour 
mauvais  payeur. 

. PAYSANE  ; c’eft  Une  forte  de 
poire  aufli  nommée  Madeleine  rou- 
ge  Morin  donne  le  nom  de 

payfanne  à une  tulipe  rouge  , Sang 
de  bœuf,  colombin  St  blanc. 

PEAGE  St  PE  AGER,  droit  local 
qu’on  prend  fur  les  pexfoones , les 
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marchandifes  St  les  voitures  qui 
paflent  par  de  certains  endroits.  Ce 
droit  fe  leve  ordinairement  pour  la 
réparation  des  chemins  , ponts  & 
chauffées , des  bacs  St  des  pavés 
des  villes.  En  quelques  lieux  les 
droits  de  péage  font  du  domaine  du 
roi;  a fox  autres  ils  appartiennent 
aux  villes  ou  à des  feigneurs.  En 
quelqucsprovinces,ce  font  des  droits 
de  coutume  ; en  d’autres  , ce  font 
des  droits  de  prévôté  , St  fur  quel- 
ques frontières , des  droits  de  tram 
vers  ou  de  traverse. 

Le  péager  eft  le  fermier  du  péa- 
ge , ou  le  commis  établi  pour  exi- 
ger St  faire  payer  le  droit. 

PEAUX  ; en  général  , c’eft  le 
cuir  qui  couvre  6t  enveloppe  le 
corps  8t  toutes  les  autres  parties  des 
animaux.Ce  terme.chezlesartifans^ 
fe  prend  pour  la  dépouille  d’un  ani- 
mal différemment  apprêtée  ou  pré- 
parée par  les  pelletiers  , tanneurs, 
mégiftiers,  cbamoifeurs,  peaufliers, 
corroyeurs,  parcheminicrs,  marro- 
quiniers , gantiers,  Stc.  Les  peaux 
de  marroquin  fe  font  avec  des 
peaux  de  bouc  St  de  chevre , ou 
d’un  autre  animal  à peu  prés  fem- 
blable  , nommé  menon.  Le  parche- 
min fe  fabrique  d’ordinaire  avec 
despeaux  de  béllier,  de  mouton  St; 
de  brebis.  Le  vélin  eft  uneefpéce 
de  parchemin  fait  de  la  p eau  d’un 
veau  mort-né  , ou  d’un  veau  de 
lait.  Le  chamois  fe  fabrique  de  la 
peau  du  chamois  ; les  bafanes  des 
peaux  des  béliers,  moutons  ou  bre- 
bis, paftees  en  tan  ou  en  redon , 8t 
quelquefois  en  mégie.  Les  fourru- 
res 8 1 pelleteries  fe  font  de  peaux 
de  martres  , d’hermines , de  ca£- 
tors,  de  tigres  , de  loutres  , de 
petits  - gris , d’ours  , d’ourfons, 
fouines,  loups,  putois,  lapins 
lièvres  , renards  , Stc.  On  en  con- 
ferve  le  poil,  en  les  préparant  d’unç 
maniéré  particulière.  On  appelle 
Amplement  boucs  ou  outres  les 
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peaux  de  bouc  en  poil , coufues  & fi*  premiers  font  élus  à, la  pluralité 
difpofées  d’une  tnaaiere  propre  à des  voix  ; le  dernier  eft  de  droit , 
pouvoir  contenir  des  liqueurs.  & eft  non  le  plus  ancien  maître  de 
PEAUSSERIE,  c’eft  le  commerce  la  communauté,  mais  le  £lus  ancien 
des  peaux  d’animaux,  paflees  Scpré-  de  ceux  qui  ont  palfé  par  les  char- 
parées  pour  faire  divers  ouvrages  , ges.  Chaque  maître  ne  peut  obliger 
qui  eft  très-confidérable  à Paris.  qu’un  feul  apprentif,  dont  l’appren- 
PEAUSSIER,  marchand  qui  tillage  eft  de  cinq  ans  , 8t  le  fervice 
vend  ou  qui  prépare  les  peaux.  Il  chez  les  maîtres , en  qualité  de  com- 
y a , à Paris , deux  fortes  de  peauf-  pagnon,  de  deux  autres  années.  Les 
fiers-,  les  uns  font  des  marchands  fils  de  maître  font  feuls  exempts  , 
merciers  qui  s'appliquent  unique*  pour  être  reçus  maîtres , du  chef- 
ment  au  commerce  de  la  peaulfe-  d’œuvre  8t  de  l’expérience, 
rie,  mais  qui  cependant  font  du  PEC,  ou  PECKE,  hareng  fraî- 
corps  des  marchands  merciers  , ne  chement  talé, 
vendent  leurs  peaux  qu’en  gros,  fans  PECHA,  ou  PESSA,  petite 
être  préparées  ; les  autres  peaujjiers  monnoie  de  cuivre,  de  valeur  de 
font  des  artifans  qui  donnent  de  lix  deniers  tournois,  qui  a cours 
nouvelles  préparations  aux  peaux  , dans  phifieurs  lieux  des  Indes, 
après  qu’elles  font  forties  des  mains  PECHE  8c  PECHER.  La  pêche 
des  chamoifeurs  Sc  des  mégiftiers  eft  un  fruit  à noyau,  délicieux , qui 
qui  les  mettent  en  teinture , 8c  qui,  paroît  fur  la  fin  de  l’été  ; voici  les 
après  leur  avoir  donné  diverfes  cou-  principales.  La  première  8c  la  plus 
leurs,  tant  de  fleur  que  de  chair  , hâtive,  eft  \' avant  pêche  mufquée , 
en  font  plufieurs  ouvrages  qu’ils  qui  eft  blanche , petite  , douce  8c 
vendent  en  détail  8 c en  gros.  Ce  fucrée.  La  pêche  de  Troye  eft  un 
font  ces  peauj/iers  qui  lèvent,  de  avant-pêche  , mufquée,  rouge  , qui 
deflus  les  peaux  de  moutons , cette  eft  plus  grofle  ; 8c  une  autie  nom. 
efpèce  de  cuir  leger,  ou  plutôt  cette  mée  la  double  de  Troye  , eft  plus 
pellicule  que  l’on  nomme  cuir  de  ronde,  L'alberge  eft  jaune , dedans 
poule  ou  canepin  , dont  les  maîtres  8 1 dehors  , de  médiocre  grofleur, 
gantiers  font  des  gants.  Ces  peauf-  d’excellent  goût , 8c  un  peu  plate; 
fiers  forment , à Paris , une  commu-  fon  noyau  eft  d’un  rouge  violet, 
nauté,  dont  les  maîtres  prennent  la  II  y a une  alberge  rouge  , & une 
qualité  de  maîtres  peaujfiers-tein-  autre  violette.  La  pêche- Madeleine 
turiers  en  cuirs , St  caleçonniers  de  eft  grofle  8c  ronde,  8t  prend  un 
la  ville  , fauxbourgs,  banlieue,  pré-  peu  de  rouge  ; c’eft  la  plus  eftimée 
voté  8t  vicomté  de  Paris.  Us  ont  des  pêches.  11  y en  a une  mufquée 
été  érigés  en  corps  de  jurande  vers  qui  a plus  de  goût  que  tes  autres, 
le  milieu  du  quatorzième  fiécle  ; 8t  La  pêche-Madeleine  rouge  , ou  la 
* leurs  premiers  ftatuts  leur  furent  pêche  - payfanne  x ient  moins  grolTe 
donnés  par  le  roi  Jean, le  z8  Février  que  la  blanche,  8t  fa  chair  eft  dé- 
iî  57.  Louis  XIV,  en  1664,  auto-  licieufe.  L a pêche  mignone  , ou  la 
rifa  leurs  anciens  ftatuts,  ou  plûtôt  r eloutée , eft  une  efpèce  de  Mode- 
leur en  donna  de  nouveaux.  Les  leine  hâtive,  plus  plate  que  la  ron- 
officiers  de  la  communauté  de  ces  de,  fort  colorée  en-dedans  âc  en- 
• maîtres  peaujjiers  font  deux  grands  dehors.  La  pêche  - cirife  eft  petite, 
jurés,  ou  maîtres  8c  gardes  , deux  lifl"c  8t  ronde  , a la  chair  dure  8c 
maîtres  de  confrérie  , deux  petits  féche  , 8c  de  peu  de  goût.  La  pêche 
jurés , 8c  le  doyen  des  maîtres.  Les  loyale  eft  belle  &.  rouge  , plus  lon- 
gue 
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gue  que  ronde.  La  belle  Chevreufe  pointu  ; il  y a deux  fortes  de  pêche 
eftd’un  rouge  fort  vermeil,  St  d’une  d'abricot , toutes  deux  rondes, l'une 
eau  fort  douce;elle  eft  longuette  St  velue  & un  peu  rouge  , l’autre  plus 
afles  greffe.  La  pêche  d'Italie  tire  lifte  St  jaune,  dont  la  chair  a le 

fur  ta  pêche  de  Pau.  I.a  pêche - goût  d’abricot.  La  pêche  belle  garde 

drufelle  eft  plus  longue  que  ronde  , eft  belle  , greffe  & ronde  , fort 

fort  velue  Si  colorée.  On  la  nom-  peu  rouge  dedans  St  dehois,  très- 

jne  fanguinole  , à caufe  que  fa  chair  bonne  & affez  tardive.  La  pêche  de 
eft  toute  rouge.  La  pêche-bourdin  Narbonne  eft  greffe  St  verdâtre,  a 
eft  toute  ronde , très-charnue,  affez  la  chair  féche  8t  coton  ne  ufe  ; la 
rouge  , d’une  médiocre  groffeur  , pêche-roffanne  de  Languedoc  eft 
d’un  goût  très-relevé , St  paffe  pour  jaune  dedans  8 1 dehors,  large, 
une  des  meilleures  pêches.  La  pêche  greffe  St  tardive.  I.a  belle  vitré 
riolette  eft  plus  longue  que  ronde,  eft  une  très- belle  pêche  camule  , 
vineufe  St  très-fondante.  Il  y en  a charnue  8t  pleine  de  boffes  , fort 
de  la  greffe  St  de  la  petite  efpèce.  rouge  vers  le  noyau  qu’elle  a petit; 
Il  y en  a aufli  une  tardive  , ou  pana-  elle  eft  tardive  St  excellente.  La 
chée , qui  vient  en  automne.  La  pê-  pêche  de  Pau  eft  de  deux  fortes  , 
che  liijfée  blanche  eft  plus  rare,  St  n’a  la  ronde,  qui  eft  la  meilleure;  la 
pas  le  goût  fi  relevé  que  la  violette,  longue,  qui  eft  plate  , eft  fujette 
Il  y en  a une  autre  jaune,  liftée,  affez  à pourrir  au-dedans. 
greffe  , plate  St  tardive.  Le  tenon  M.  Lemery  croit  qu'on  pourroit 
de  Venus  eft  une  pêche  afTez  reffem-  réduire  les  différentes  el’pèces  de 
Liante  à \' admirable  ; elle  eft  ronde  pêches  à deux  , celles  qui  quittent 
St  faite  en  tetton , blanchâtre  en  le  noyau , St  celles  qui  ne  le  quit- 
dedans,  St  un  peu  rouge  en-dehors,  tent  point.  La  première  des  bonnes 
aune  chair  délicate  St  fondante  ; qualités  d’une  pêche , eft  d’avoir  la 
t’efl  une  des  meilleures pécher  tar-  chair  tant  foit  peu  ferme,  cepen- 
dives.  I.a  pêche  commune , appellée  dant  fine,  ce  qui  doit  paroître  quand 
pêche  de  corbeille , eft  blonde  , on  lui  ôte  la  peau,  laquelle  doit 
ronde  St  velue  , affez  bonne  , mais  être  fine  , luifante  8t  jaunâtre,  fans 
amere  dans  les  terres  fortes.  Lapé-  aucun  endroit  de  verd,  8t  doit  fe 
che  à fieur  double  eft  plus  recherchée  tirer  fort  aifément , fans  quoi  la 
pour  fa  fleur  que  pour  fon  fruit,  pêche  n’eft  pas  mûre  ; cela  paroît 
U admirable , ainfi  nommée  à caufe  encore  quand  on  la  coupe  au  cou- 
de fa  groffeur  , beauté  St  bonté,  teau.  La  fécondé  qualité  de  la  pé- 
eft  prefque  ronde  , rouge  , très-fon-  che  eft  que  fa  chair  fonde  dès  qu’elle 
dante.  La  pêche  pourprée  , ou  la  eft  dans  la  bouche.  En  effet  la  chair 
nivelle , eft  une  greffe  pêche  pref-  des  pêches  n eft  autre  chofe  qu'une 
que  ronde,  d’un  rouge  brun  ve-  eau  congelée  qui  fe  téduit  en  eau 
loutée,  fort  charnue  , St  de  très-  liquide,  pour  peu  qu’elle  foit  pref- 
Lon  goût.  La  pêche  d'Andilly  eft  fée  de  la  dent  ou  d’autre  chofe.  En 
très-greffe,  ronde  St  charnue,  blan-  troifieme  lieu,  il  faut  que  cette  eau, 
che  dehors  St  dedans  : la  perjique  en  fondant , fe  trouve  douce  St  fu- 
eft  une  très-groffe  pêche  , St  plus  crée  ; que  le  goût  en  foit  relevé  St 
tonde  que  la  pêche  de  Pau  ; elle  vineux,  St  même,  en  quelques-unes, 
eft  ronde  St  pointue  , St  a d’ordi-  mufqué  ; que  le  noyau  foit  fort  pe- 
naire  des  boffes  ; fa  chair  eft  déli-  tit  , St  que  les  pêches  qui  ne  font 
cate,  pleine  d’eau,  St  très-rouge  pas  liftes , ne  foient  que  médiocre- 
vers  le  noyau,  qui  eft  blanc  St  ment  velues  : le  grand  poil  eft  une 
Tome  J1I  V 
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marque  aflèz  certaine  de  peu  de 
bonté  dans  la  pêche.  Ce  poil  tombe 
prefque  tout- à-fait  aux  bonnes,  & 
principalement  à celles  qui  font  ve- 
nues en  plein  air. La  mauvaife  qua- 
lité des  pêches  font  d’avoir  la  chair 
molle , 8c  prefqu’en  bouillie , pâ- 
teufe,  féche,  grofliere,  avec  un 
peu  de  verd  8c  d’amer , 8c  l’eau  fade 
8c  infipide  ; c’eft  encore  un  de'faut 
quand  elle  a la  peau  dure,  8c  la 
chair  tirant  fur  l’aigre. 

Les  pêches  doivent  être  choifles 
bien  mûres , colorées , d’une  chair 
moëlleufe,  fucculente  , vineufe,  8c 
d’une  odeur  agréable  ; elles  corri- 
gent les  haleines  puantes  , caufées 
par  des  matières  corrompues  qui 
s’exhalent  de  l’eftomac  ; elles  ra- 
fraichiftent , elles  humcétcnt  8c  lâ- 
chent un  peu  le  ventte.  Comme  les 
pêche  s font  d’une  fubftance  molle 
8c  humide,  elles  fe  corrompent  ai- 
fément  dans  les  premières  voies  ; 
elles  y excitent  des  vents,  8c  caufent 
des  vers  ; elles  contiennent  beau- 
coup de  phlcgme  8c  de  fel  trcs-cf- 
fentiel , 8c  très-peu  d’huile  ; elles 
conviennent , en  tems  chauds , aux 
jeunes  gens  bilieux  8cfanguins;mais 
elles  font  contraires  aux  vieillards , 
aux  plhegmatiques  , 8c  à ceux  qui 
ont  l’ellomac  foible.  On  mêle  ordi- 
nairement les  pêches  avec  un  peu 
de  fucre  pour  les  manger;  elles  font 
ainfi  plus  falutaires.  Le  fucre  cor- 
rige lie  raréfie  un  fuc  vifqueux  qui 
s’y  rencontre.  On  confit  encore  les 
pêches  pour  les  conferver  8c  les 
rendre  plus  agréables. 

Le  pêcher  qui  porte  la  pêche)  eft  un 
arbre  dont  les  feuilles  font  fembla- 
Lles  à celles  de  l’amandier, auffi-bien 
que  fa  fleur;  mais  elle  eft  un  peu  plus 
rougeâtre.  Il  a peu  de  racines  , ce 
qui  fait  qu’il  tombe  8c  vieillit  bien- 
tôt. Les  pêchers  viennent  en  tous 
lieux  ; mais  ils  croiiïent  plus  beaux; 
8cproduifent  lespêchent  plus  grofles, 

8c  de  plus  agréable  durée,  s’ils  ontle 
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tems  chaud  8c  le  terroirTablonneu rfï 
Cet  arbre  meurt  dans  les  lieux  froids 
8c  venteux,  s’il  n’a  quelque  chofe 
qui  le  défende.  Lorfqu’on  laboure 
les  pêchtrs  au  mois  de  Novembre  , 
il  ne  faut  pas  enterrer  les  feuilles 
au  pieds;  la  terre  tirant  l’amertume 
de  la  feuille  la  communiqueroit  au 
fruit.  On  plante  les  noyaux  dans 
un  terroir  fofloyé  , diftans  les  uns 
des  autres  de  deux  pieds,  afin  que 
quand  les  plantes  feront  crues , on 
les  puifle  aifément  tranfplanter.  On 
les  enterre  deuxou  trois  bien  avant, 
la  tête  tournée  en  bas.  Quand  les 
rejettons  font  encore  tendres  , il 
faut  fouvent  les  foflbyer  8c  nettoyer 
les  herbes  qui  font  à l’entour,  Sc  les 
replanter  au  bout  de  deux  ans  dans 
une  petite  fofte.  Il  ne  faut  pas  les 
éloigner  l’un  de  l’autre , afin  qu’ils 
fe  défendent  du  foleil.  Cet  arbre 
veut  être  aflidument  arrofé  pen- 
dant l’été.  Il  n’y  en  a point  qui 
aime  à être  changé  plus  fouvent  de 
lieu;il  en  devient  beaucoup  plus  dru. 
Lorfque  le  pêcher  eftforti  de  terre, 
il  le  faut  remuer  au  pied  , pour  le 
moins  , trois  fois  l’an  , lui  donner 
du  fumier  8c  du  terroir  gras  8c  fort 
menu , un  peu  avant  que  l’hiver 
vienne,  fur-tout  du  fumier  de  pour- 
ceau qui  le  fait  devenir  plus  gros  i 
il  faut  aufli  le  farder  fouvent; 
Quand  il  a deux  ans,  on  le  tranf- 
plante  , 8c  on  le  met  dans  la  fofte 
en  long  , comme  on  fait  la  vigne  , 
Saillant  fortir  8c  avancer  fur  terre 
un  feu!  rameau  qui  ferve  de  tronc 
8c  de  tige. 

Le  pêcher  doit  être  arrofé  le  foir, 
en  tems  de  chaleur , avec  de  l’eau 
fraîche,  quelquefois  mêlée  avec  de 
la  lie  de  vin , principalement  quand 
on  s’apperçoit  qu’il  fléttit,  8c  qu’il 
commence  à diminucr.Pour  confer- 
ver le  pêcher,  quand  il  eft  en  dan- 
ger de  fécher , on  en  ôte  tous  le* 
rameaux,  comme  on  fait  aux  fau- 
les , quand  on  les  étête , 8c  qu’oa 
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les  coupe  , & ils  deviennent  plus 
beaux  &c  aufli  ramés  qu’auparavant. 
On  peut  l’appuyer  de  quelque  per- 
che , ou  de  quelque  gaule  , parce 
que  fes  racines  font  menues  , ten- 
dres , & qu’elles  ne  rampent  pas 
beaucoup  en  terre. 

La  Quintinie  parle  de  trente- 
deux  efpèces  de  pêchers , fans  les 
brugnons  Sc  les  pavies  ; d’autres  en 
portent  le  nombre  à quarante  ou 
cinquante  ; mais  il  n’eft  queftion 
que  de  connoître  ceux  qui  rappor- 
tent les  meilleures  pêches.  On  ne 
perd  pas  beaucoup  à connoître  les 
autres.  L’auteur  de  l’ Ecole  du  po- 
tager n’en  connoît  qu’une  quinzai- 
ne, auxquelles  il  faille  s’arrêter.  Ces 
efpèces  fe  fuccedent  fans  interru- 
ption. Ce  font  les  plus  belles  en 
couleur  , les  mieux  faites , les  plus 
groffes,  les  meilleures,  Si  celles 
qi-J  chargent  le  plus  ; fçavoir,  la 
petite  mignonne , la  grojje  mignon- 
ne , la  Madeleine  rouge , la  galan- 
de , les  tettons  de  Venus  , la  pêche 
d’Italie , la  violette  hâtive,  le 
bourdin , la  Chevreufe , la  pour- 
prée , la  perfique  , Y admirable  , la 
belle-garde,  la  royale  , la /mette, 
le  pavie  de  Pompone.  Les  environs 
de  Paris  font  remplis  de  pépinière 
de  pêchers.  Vitry,  Fontenay-aux- 
Rofes,  le  Pré-faint-Gervais  fe  font 
particuliérement  confacrés  à en  éle- 
ver ; mais  c’eft  à Vitry  où  l’on  peut 
mieux  être  fourni.  On  en  tire  aufli 
d’Orléans,  qui  réuffiffent  également 
bien.  L’effentiel  eft  qu’un  arbre  ne 
foit  pas  expofé  aux  injures  du  tems, 
après  avoir  été  arraché.  Ses  racines 
fe  doivent  conferver  fraîches,  par 
le  moyen  de  la  moufle  & d’un  bon 
emballage.  I.e  lieu  de  la  naiffance 
d’un  arbre  n’y  fait  rien , pourvu 
qu’il  ait  été  nourri  dans  un  bon 
terrein  ; c’eft  vers  la  mi-Oftobre 
qu’on  doit  fe  tranfporter  dans  les 
pépinières.  Les  pêchers  font  bons 
à lever  dans  ce  tems  - là  , quoi- 
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que  la  feuille  ne  foit  pas  tombée  ; 
&c  fi  on  n’eft  pas  prêt  à les  plan- 
ter, il  faut,  en  attendant,  les  enter- 
rer dans  une  tranchée  , l'un  à côté 
de  l’autre.  On  choifit  des  pêchers 
fains  qui  n’aient  pas  été  attaqués 
par  la  gomme.  Les  plus  gros  ne 
font  pas  les  meilleurs  , ni  les  plus 
minces,  dont  la  maigreur  efl  un 
ligne  de  foibleffe.  I'  faut  re  jetter  les 
uns  &.  les  autres , St  en  choifir  de 
moyenne  groflëur, qui  aient  les  yeux 
bien  nourris  auprès  de  la  greffe  , 
fur-tout  pour  les  baffes  tiges. 

Le  pêcher  fe  greffe  fur  amandier 

fur  prunier.  Si  la  terre  eft  légè- 
re, on  le  greffe  fur  amandier;  lï 
elle  a du  corps , de  que  fon  fond 
foit  tuf  ou  glaife , on  greffe  fur 
prunier  ; au  furplus  on  agit  fuivant 
les  lieux  où  on  fe  trouve.  Le  midi 
Si  le  levant  font  les  feules  expofi- 
tions  qui  conv  iennent  aux  pêchers  , 
pour  le  climat  de  Paris.  Quand  on 
a préparé  la  terre  pour  planter  les 
pêchers,  on  rafraîchit,  fk  on  ra- 
courcit  les  racines  de  maniéré  que 
la  coupe  porte  fur  terre.  On  re- 
tranche tout  le  chevelu  : on  fait 
un  trou  proportionné  à leurs  raci- 
nes : on  jette  autour  de  la  terre 
meuble  : on  en  fait  entrer  avec  les 
doigts,  entre  les  racines.  Quand  ces 
racines  font  couvertes,  on  plombe 
le  pied,c’cft-à-dire  , on  appuie  mé- 
diocrement le  pied  tout  autour  pour 
raffurer  les  terres.  Il  faut  que  la 
greffe  fe  trouve  à fleur  de  la  fu- 
perficie  du  terrein.  On  doit,  pour 
planter  , prendre  un  jour  ni  trop 
fec  , ni  trop  humide.  Quand  il  fait 
trop  fec,  on  jette  une  voie  d’eau 
pour  lier  les  terres  , &c  mettre  eu 
état  les  arbres  de  travailler  plus 
promptement. 

On  ne  doit , contre  des  murs  qui 
n’ont  que  fepr  ou  huit  pieds  , ne 
planter  que  des  baffes  tiges  de  quin- 
ze en  quinze  pieds  , fur-tout  fi  c’eft 
une  terre  neuve  ; car  en  fept  a huit 
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ans , les  arbres  bien  conduits  cou* 
vriront  le  mur  en  paliffade;  fi  c’eft 
une  terre  neuve , 8t  que  les  murs 
aient  neuf  pieds  pafies , il  faut  plan- 
ter les  demi-tiges  de  quatre  pieds 
entre  deux  , pourvu  que  les  baffes 
tiges  venant  à bien  faire  , on  éla- 
gue d’année  en  année  le  deffous  des 
demi-tiges , 8t  qu’au  bout  de  fix 
ans,  ou  environ,  quand  les  baffes 
tiges  auront  atteint  le  milieu  de  la 
hauteur  du  mur , on  fupprime  tout- 
à- fait  les  demi-tiges  , pour  laiffer 
aux  autres  la  facilité  de  s'élever. 
On  peut , au  lieu  des  demi-tiges , 
planter  une  marcôte  de  raifins,  foit 
mufcat , foit  chaffelas  , qu’on  arra- 
che de  même,  lorfque  les  baffes 
tiges  ont  bcfoin  de  la  place.  Si  les 
murs  font  de  dix  à douze  pieds  de 
hauteur  , on  plante  des  tiges  de  fix 
pieds  dans  les  intervalles  des  baffes 
liges. 

Ces  arbres  demandent  des  murs 
en  bon  état,  bien  garnis  de  treilla- 
ge, c’eft-à-dire , crépis  en  plâtre, 
du  côté  dés  arbres,  8c  en  bon  mor- 
tier de  chaux  8t  de  fable,  en-dehors. 
Pour  le  treillage , voyez  ce  mot. 
On  taille  ordinairement  les  pêchers , 
quand  ils  font  en  fleurs.  Il  y en  a 
qui  attendent  qu’ils  foient  défleu- 
ris , 8c  que  le  fruit  foit  noué  pour 
être  fûrs  de  ce  qu’ils  laiffent.  L’au- 
teur de  la  Culture  des  pêchers  n’ap- 
prouve ni  l'une  ni  l’autre  manié- 
ré. Il  confeille  de  les  tailler  en 
Janvier  ou  en  Février.  Voyez  au 
mot  Taille...  L’ébourgeonnement, 
dans  la  culture  du  pêcher , après 
la  taille  , cfl  le  plus  utile  en  ce 
qu’il  facilite  toutes  les  autres  opé- 
rations, 8c  qu’il  affure  au  fruit  la 
fureté,  la  bonté  8c  labeauté. Quand 
on  n’a  pas  négligé  d’ébourgeonner, 
c’eft  la  plus  fimplc  8c  la  plus  facile 
de  toutes  les  opérations  que  le  palif- 
fage  despéeâe/vf.Toute  cette  fcience 
confifte  à bien  elpacer  les  branches, 
à les  bien  étendre,  fans  les  croiicr 
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le*  unes  fur  les  autres,  8t  à leutf 
faire  prendre  le  tour  qu’elles  de- 
mandent pour  former  un  agréable 
plein  dans  toute  l’étendue  de  l’ar- 
bre. Il  faut  enfuite  mettre  le  fruit 
à couvert  des  feuilles , autant  qu’on 
peut.  Il  profite  mieux,  8c  devient 
plus  gros.  Le  petit  jonc  verd  de 
marais  eft  le  meilleur  pour  palif- 
fer;  celui  deMarfeille,  quoique 
trempé  dans  l’eau  chaude  , eft  trop 
dur,  8c  meurtrit  trop  facilement 
les  jeunes  branches.  La  paille  , ou 
la  grande  herbe,  dont  quelques-uns 
fe  fervent , fait  un  affez  mauvais 
effet , 8c  arrête  mal  les  branches. 
Ce  premier  paliffage  fe  fait  au  mois 
de  Juin  , 8c  le  fécond  un  mois  ou 
fix  femaines  après.  Quand  le  fruit 
commence  à tourner , c’eft-à-dire , 
lorfqu’il  blanchit,  on  commence  à 
le  découvrir.  D’abord  on’ en  ôte 
quelquespêcherdu  côté  du  couchant 
ou  du  nord,  fuivant  l’expofition  de 
l’efpalier.  Quelques  jours  après, 
on  en  ôte  encore  quelques-unes  du 
côté  oppofé , 8c  même  nombre 
deux  jours  après  , enfuite  on  ôte 
celles  qui  font  en  face.  On  les  met 
enfin  toutes  à découvert , pour  que 
l’arbre  ne  perde  rien  des  rayons  du 
foleil.  Bientôt- après  le  fruit  fe  co- 
lore , il  mûrit , & on  le  cueille 
quand  on  voit  que  fa  couleur  jau- 
nit où  le  foleil  n’a  pas  frappé , c’eft- 
à-dire,  du  côté  du  mur. Quand  il  faut 
découvrir  ces  fruits , on  ne  doit  pas 
arracher  les  feuilles,  mais  les  déchi- 
rer  avec  l’ongle  auprès  de  la  queue. 

Desefpèces  de  chenilles  vertes, 
mangent  les  boutons  à fleur  de  cet 
arbre  , avant  qu’il  foit  épanoui.  II 
faut  les  chercher  8c  les  écrafer  :on 
les  trouve  fûrement  derrière  quel- 
que branche.  Les  loires  , les  mu- 
lots, les  rats,  les  fou  ris  font  de 
grands  torts  aux  pêchers.  On  les 
détruit  par  le  moyen  des  ratières  , 
des  quatre  en  chiffre  , Si  encore  en 
faifant  boucher  tous  les  uqus  des 
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murs.  Les  fourmis  ne  font  pas  C 
faciles  à détruire.  Les  limaces  St 
les  limaçons  fe  mêlent  auffi  de  man- 
ger les  pêches.  Le  matin  après  la 
rofée  , ou  après  une  pluie  douce  , 
îl  faut  les  détruire  : les  oifeaux  font 
auffi  curieux  de  goûter  des  pêches , 
on  les  écarte  avec  des  épouvantails. 
Les  guêpes  font  auffi  des  incurfions 
fur  les  pêches.  Pour  les  contenter  , 
on  peut  mettre  de  diflancc  en  dif- 
îance , fur  les  treillages , des  pêches 
déjà  entamées  par  Tes  autres  ani- 
maux. 

Dans  les  fables  arides  & brûlans, 
la  féchercffe  fait  fouvent  périr  les 
pêchers , ou  du  moins  les  rend  lan- 
guifians;  & les  fruits  qu’ils  rap- 
portent , n’ont  ni  qualité  ni  grof- 
feur.  Dans  ces  fortes  de  terres  , il 
faut  faire  jetter,  de  quinze  jour  en 
quinzejours, trois  voies  d’eau  au  pie'd 
de  chaque  arbre,  St  y donner  quel- 
ques heures  après,  avec  la  ratilToire, 
une  petite  façon  , 8t  en  même  tems 
jetter  par-deffus  une  bonne  bradée 
de  grande  litiere  pour  entretenir 
la  fraîcheur  : enfuite  on  enveloppe 
le  corps  de  l’arbre  avec  de  la  paille 
liée  avec  des  ofiers  : par-là  , les  ar- 
bres fe  coufervent , & on  en  ap- 
perçoit  le  bon  effet  aux  fruits.  Dans 
les  pays  méridionaux,  on  doitcou- 
vrirles  arbres, avec  des  paillaffons, 
pendant  la  plus  grande  chaleur  du 
jour,  fans  quoi , l’ardeur  du  foleil 
brûle  le  fruit , & fait  périr  l’arbre 
en  peu  de  tems.  Quand  les  bran- 
ches du  pêcher , les  feuilles  , les 
fruits,  deviennent  noirs,  c’eftune 
efpèce  de  lèpre  contagieufe  qui  fe 
communique  à tout  ce  qui  l’envi- 
ronne. Il  faut  arracher  l’arbre  auffi- 
tôt  qu’on  s’apperçoit  qu’il  en  eft 
attaqué.  On  en  doit  faire  de  même, 
quand  la  gomme  a attaqué  quelques 
branches.  Quand  quelque  arbre 
languit,  foit  pêcher  , ou  tout  autre, 
on  le  doit  déchauffer , St  vifiter  fes 
racines  : fi  ce  font  des  vers  de  haa* 
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neton  qui  les  rongent , on  les  fait 
chercher  ; fi  ce  font  les  fourmis  , le 
remede  eft  de  les  détruire  autant 
qu’on  peut , de  ratifier  les  racines , 
de  jetter  au  loin  les  terres  infeâées, 
St  d’y  remettre  des  terres  neuves. 

PECHE  ; PECHER  DU  POIS- 
SON. Il  y a trois  fortes  de  pêche , 
la  pêche  de  la  mer , la  pêche  de 
riviere , 8t  la  pêche  de  l'étang.  On 
va  entrer  dans  le  détail  des  unes  8c 
des  autres. 

On  divife  la  pêche  de  mer  en 
grande  pêche  , 8t  en  pêche  de  poif- 
fon frais.  La  première  s’entend 
de  la  pêche  des  baleines  , du  wal- 
rus  , des  morues,  des  maquereaux, 
des  harengs  , 8t  généralement  de 
tous  les  poiffons  à lard.  La  fécondé 
confifte  en  toutes  les  efpèces  de 
poiffons  que  l’on  pêche  à une  ou 
deux  lieues  de  la  mer  , St  que  l’on 
confomme  , foit  dans  les  ports  de 
mer,  foit  dans  les  villes  voifines , 
fans  être  falés , ni  apprêtés.  Les  pê- 
cheurs qui  vont  aux  grandes  pêches  , 
ne  peuvent  partir  fans  un  congé  de 
l’amiral  ou  du  gouverneur  du  port 
d’où  ils  partent.  Ceux  qui  ne  font 
que  la  pêche  du  poiffon  frais  , 11e 
font  tenus  que  d’en  prendre  un 
chaque  année.  De  toutes  les  pêches 
ci-deflus  mentionnées  , celle  de  la 
baleine  eft  la  plus  confidérable  ; St 
les  Hollandois  font  ceux  qui  y en- 
voient plus  de  vaiffeatix.  Le  tems 
où  les  baleines  paroiffent , font  les 
mois  de  Mai , de  Juin  St  de  Juillet. 
On  en  prend  vers  l’Iflande  , 8t  près 
la  Norwege  ; mais  la  principale  fe 
fait  depuis  la  partie  fud-occidentale 
du  Groenland  , jufqu’au  Spitsberg. 

La  pêche  de  poiffon  frais  fe  fait 
avec  des  bateaux  portant  voiles,  ou 
fur  les: grèves  de  la  mer  , 8t  aux 
embouchures  des  rivières  naviga- 
bles, en  fe  conformant  néanmoins 
au  titre  in  du  livre  V de  l’or-« 
donnance  de  la  marine. 

Qr*  lait  la  pêche,  dans  les  rivières» 
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de  deux  maniérés  , ou  avec  des  li- 
gnes , ou  avec  des  filets,  harnois 
ou  engins;  les  unes  &i  les  autres 
font  pci  miles , en  fuivant  certains 
réglemcns  à cefujet.  La  pêche  avec 
la  coque  du  Levant,  eft  fe'vérement 
défendue  , même  fous  peine  de  ga- 
lère. La  pêche  des  rivières  , comme 
celle  des  étangs , appartient  à ceux 
qui  ont  le  droit  de  pêche  fur  les 
rivières  qui  traverfent  leurs  terres 
& feigneuries,  &C  à ceux  à qui  ap- 
partiennent les  étangs. 

On  pêche  les  étangs,  de  trois  ans 
en  trois  ans , après  avoir  été  alvi- 
ncs.  Ces  trois  années  ne  font  pas 
folaires , & on  ne  compte  que  les 
êtes , enforte  que  l’alvin  a paffé 
trois  ans  , quand  il  a paffé  trois 
étés , dans  l’étang.  Par  exemple  s’il 
y avoit  été  mis  en  Février  17 61  , 
on  compteroit  qu’il  a trois  ans  en 
Oftobre  1764.  Il  eft  vrai  que  l’on 
pêche  quelquefois  à deux  ou  quatre 
ans  ; mais  il  faut  avoir  des  raifons 
particulières,  foit  parce  quel’alvin 
eft  fi  grand  , que  deux  ans  lui  fuffi- 
fent  pour  être  d’une  groffpur  & 
longueur  raifonnables , foit  parce 
qu’il  y a une  fi  grande  quantité  de 
gros  brochets , que  l’on  a lieu  d’ap- 
préhender qu’ils  ne  falfent  trop  de 
défordre  , foit  enfin  que  l’étang  ait 
été  fec  l’été  précédent;  car  on  tient 
que  qu’une  année  de  fec  8c  deux 
années  fuivantes  de  bonne  eau  , va- 
lent trois  ans.  Les  marchands  qui 
veulent  acheter  le  poiffon  , confeil- 
lent  de  laiffer  l’alvin  quatre  ans  dans 
l’étang,  avant  que  de  le  pêcher ; 
Ils  y trouvent  mieux  leur  compte  , 
parce  que  les  carpes  8t  les  brochets 
en  font  plus  gros  ; mais  le  proprié- 
taire n’y  gagne  pas.  II  perd  une 
année,  St  beaucoup  de  poiffon 
mangé  par  le  brochet. 

Il  y a deux  faifons  pour  pêcher 
les  étangs , à la  fin  de  l’hiver  , 8t  en 
automne.  La  manœuvre  de  cette 
pêche  eft  facile  à concevoir.  On 
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leve  la  bonde  de  l’étang  ; St  quand 
l’eau  en  eft  écoulée  , on  y defeend 
en  bottines , quand  le  fond  eft  bien 
limoneux,  St  on  prend  tous  les  poif- 
fons  à la  main.  On  trie  les  gros  St 
les  moyens  qui  font  de  débit,  d’avec 
les  menus  qui  ne  font  bons  que  pour 
alviner  : on  les  jette  dans  des  pa- 
niers pour  les  décharger  dans  des 
tonneaux,  ou  autres  va  idéaux  pleins 
d’eau  , qu’on  doit  avoir  placés  fur 
la  chauffée;  8t  de-là  on  les  voiture 
dans  les  viviers  pour  le  compte  du 
marchand,  fi  la  pêche  eft  déjà  ven- 
due. Ordinairementon  met  tous  les 
menus  dans  un  réfervoir  pour  les 
jetter  dans  l’étang,  aufli  tôt  qu’il 
fera  rempli  d’eau  , St  le  repeupler  ; 
mais  il  faut  en  ôter  tout  le  broche- 
ton  , avant  que  de  les  remettre  dans 
l’étang,  autrement  il  en  auroit  bien- 
tôt dévoré  toute  la  peuplade.  Il 
n’en  échappe  toujours  que  trop. 

PECHERIE,  lieu  où  l’on  pêche. 
On  le  dit  particuliérement  des  en- 
droits où  l’on  pêche  les  perles  .... 
Il  s’entend  aufli  des  parcs,  des  ra- 
vins , des  courtines , des  bouchots, 
tous  endroits  pratiqués  poury  amak 
ferle  poiffon.  L’article  111  du  li- 
vre V de  l’ordonnance  de  168  j 
régie  la  façon  dont  toutes  ces  pê- 
cheries doivent  être  conftruites 

PECHEUR,  eft  celui  qui  pêche, 
& celui  qui  eft  intérefle  à quelque 
grande  pêche.  Les  pêcheurs  fur  mer 
font  tenus  de  fe  conformer  à l’or- 
donnance de  la  marine , 8c  ceux  fur 
la  riviere  à l’ordonnance  des  eaux 
81  forêts  de  1669. 

PECK  , mefure  pour  les  grains  , 
dont  on  fe  feit  en  Angleterre  , Sc 
qui  contient  deux  galons. 

PECUNE,  vieux  mot  qui  figni- 
fioit  autrefois  de  l’argent  mon- 
noyé. 

PECUNIAIRE.  Les  amandes 
pécuniaires  fe  payent  en  argent. 

PECULAT,  eft  un  très- grand 

crime , dont  fe  rendent  coupables 
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ceux  qui  s’approprient,  extournent, 
ou  font  valoir  à leur  profit  perfon- 
nel , l’argent  qui  appartient  au  roi 
ou  a fes  fermiers , 8t  qui  ne  doit 
fortir  des  caiffes,  que  pour  être  em- 
ployé à fa  deftination  ; ceux  qui 
font  banqueroute  , en  emportant 
les  deniers  royaux  ; ceux  qui  fe 
trouvent  débiteurs  de  fommes  confi- 
dérablcs  envers  le  roi , fans  prou- 
ver leurs  pertes  ; ceux  qui  prê- 
tent les  deniers  royaux  8t  publics  ; 
ceux  qui  font  fabriquer  de  faux 
toiles  , de  faux  aâes  , de  fauffes 
quittances  ; ceux  qui  retiennent  les 
deniers  du  roi , 8c  ne  les  emploient 
pas  à leur  deftination  , quand  ils  le 
doivent  ; ceux  qui  donnent  ou  re- 
çoivent de  l’argent  pour  ne  pas 
preffer  les  comptables  des  deniers 
royaux  , 8c  ceux  qui  font  des  omif- 
fions , doubles  emplois,  faulfes 
reprifes , &c.  font  coupables  de 
pectilat. 

PECULE, en  jurifprudence,  c’eft 
le  fonds  que  peut  acquérir  celui  qui 
eft  en  la  puiffance  d'autrui  ; comme 
un  fils  de  famille  qui  acquiert,  avec 
la  permiflion  de  fon  pere , 8c  par 
des  voies  légitimes. 

PEIGNE , inftrument  qui  fert  à 
demêler  8c  à décrafler  les  cheveux. 
On  fait  des  peignes  de  diverfes  ma- 
tières , 8c  de  différentes  façons,  de 
buis,  d’ivoire,  d’écaille  , de  cor- 
ne , de  plomb , 8cc.  Il  y en  a à dos , 
à deux  côtés  de  dents , de  recour- 
bés , à deux  fins , 8tc.  Les  villes  où 
on  en  fabrique  le  plus,  font  Paris 
& Rouen.  Les  Peignes  de  Rouen 
fe  diflinguent  par  numéro.  Il  y en 
a de  deux  fortes  pour  ceux  de  buis , 
8c  d’une  feule  pour  ceux  de  cor- 
ne. Les  plus  petites  efpèces  en  buis 
fe  défignent  par  des  numéros  de 
lettres,  8c  les  plusgrandes,  par  des 
numéros  de  chiffres.  Les  lettres  font 
nQ  A,  n°  B,  n°  C,n°  D,&n°  O, 
pprèsquoijcommencentles  numéros 
de  diilfres , qui  font  nu  i , n°  2 , 
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n°  j,  8c  ainfi  de  fuite  jufqu’à  nu- 
méro i 2 , qui  font  les  plus  grands  : 
np  A qui  eft  le  plus  petit, n’a  guères 
que  deux  pouces  de  largeur  d’une 
oreille  à l’autre;  8c  de  cette  mefure, 
tous  les  autres  numéros,  tant  de  let- 
tres que  de  chiffres  , s’augmentent 
fucceflivcment  de  tailles  en  tailles , 
c’eff  - à - dire , de  chacun  environ 
fix  lignes , enforte  que  les  plus 
grands  peuvent  avoir  huit  à dix 
pouces.  On  ne  fait  point  de  pei- 
gnes de  corne  aufli  petits  que  de 
buis.  Les  numéros  de  ces  premiers 
ne  commencent  qu’au  n°  4 des  au- 
tres ; mais  aufli  vont-ils  plus  loin  ; 
8c  l’on  en  compte  depuis  le  numé- 
ro 4 jufqu’au  1 5 , avec  la  même  pro- 
portion de  taille  que  pour  ceux 
de  buis.  Les  peigniers  forment  , à 
Paris,  une  communauté  , dont  les 
plus  anciens  ftatuts  font  de  1507. 
Le  tems  d’apprentiffage  efl  de  fix 
années.  Les  inftrumens  dont  ils  fe 
fervent  font  la  feie  , l’efcouenne  , 
l’écouenette , le  carlet , l’efladou  , 
le  gland,  la  grefle  , le  tournefil8c 
l’alumelle. 

Les  ouvriers  qui  travaillent  avec 
la  navette  , donnent  le  nom  de  pei- 
gne à un  inftrument  dont  ils  fe 
fervent  à ferrer  les  brins  de  trame 
les  uns  contre  les  autres;  c’eft  une 
efpèce  de  chaflis.long  8c  étroit,  di- 
vifé  en  plus  ou  moins  de  petites  ou- 
vertures , lefquelles  font  formées 
par  des  fils-d’archal  un  peu  appla- 
tis  , 8c  quelquefois  avec  de  petits 
morceaux  de  rofeaux,  ce  qui  eft 
nommé  dent  par  les  gens  du  mé- 
tier. Dans  les  intervalles  de  ces 
dents  font  paffés  certains  nombres 
de  fils  de  la  chaîne  ,fuivant  le  genre 
d’ouvrage  que  l’on  fait.  Le  peigne 
eft  enchaffé  dans  le  battant,  8cdoir 
être  aufli  long  que  l’étoffe  ou  la 
toile  doit  être  large  . . . Les  ou- 
vriers d’étoffe  de  foie  appellent pei- 
gne le  reftant  des  chaînes  qui,  par 
leur  défaut  de  longueur  , ne  peu- 
V iv 
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vent  être  employées  en  étoffes  . . . - 
î .es  peignent  s nomment  aufü  peigne 
un  infiniment  fait  en  forme  de  car- 
de , dont  ils  fc  fervent  pour  pei- 
gner les  laines , le  chanvre  , Sic. 
On  fe  fert  auffi  des  peignes  dans 
quelques  autres  manufaûures,  pour 
peigner  diverfes  fortes  de  marchan- 
difes , comme  bourre  de  foie,  chan- 
vre , 8ic.  lefquels  font,  en  quelque 
maniéré  , femblables  à ceux  pour  la 
la  ine  , mais  plus  petites  . . . Feigne 
efl  encore  un  inflrument  dentelé  , 
dont  fe  ferv  ent  les  haute-lifliers  pour 
battre  Sc  ferrer  leurs  ouvrages.  Il 
efl  de  bois,  dur  St  poli,  de  huit 
à neuf  pouces  d’épaiffeur  , du  côte 
du  dos , d’où  il  va  toujours  en 
diminuant  jufqu’à  l’extrcmité  des 
dents.  On  s’en  ferr  à la  main  .... 
Le  , peigne  des  baffe  - liflîers  efl  à- 
peu-ptès  de  même  , excepté  qu’il  a 
des  dents  des  deux  côtés.  Les  uns 
& les  autres  font  ordinairement  de 
buis  ou  d’ivoire  . . .Les  tonneliers 
nomment  peigne  l’extrcmité  des 
douves,  à commencer  depuis  le 
jabte. 

PEIGNE,  maladie  de  chevaux  , 
qui  efl  une  gratelle  farineufe  qui 
vient  au  paturon,  près  de  la  cou- 
ronne , où  elle  tient  le  poil  hériffé 
& défuni,  St  qui  en  efl  enflé.  Il  y 
a des  peignes  de  deux  fortes;  les 
uns  font  humides,  Si  font  fuinter 
des  férofnés  au  travers  des  pores. 
Ces  peignes  montent  quelquefois 
jufqu’au  boulet,  Si  font  tomber  une 
partie  du  poil  où  ils  font.  Ce  mal 
ïeche,  fi  le  cheval  travaille  dans 
un  pays  fec,  alors  on  n’y  connoît 
plus  rien  : l’autre  efpèce  de  peigne 
cftféche,  Si  ne  jette  jamais;  mais 
elle  pouffe  une  gratelle  farineufe  , 
fait  hériffer  le  poil,  Sc  tient  la  cou- 
ronne enflée.  Un  cheval  qui  a un 
de  ces  défauts, diminue  beaucoup  de 
prix,  fur-tout  à l’égard  des  chevaux 
de  conféquence.  Un  cheval  de  car- 
rpffe,  avçc  des  peiner,  ue  vaut  lien 
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dans  une  ville.  Un  cheval  de  trait 
peut  paffer,  mais  il  ne  faut  pas  l’a- 
cheter bien  cher.  Ce  mal  efl  un 
des  plps  fâcheux  qui  puiffe  arriver 
à un  cheval , parce  que  rarement 
il  en  guérit.  L'humeur  que  caufent 
lespeignerefl  quelquefois  fi  nuifible, 
qu’elle  gêne  totalement  à cheval  , 
parce  que  le  mal  occupe  toute  la 
jambe  jufqu’auprès  du  genou  Si  du 
jarret.  Les  remedes  communs,  qui 
ne  font  que  les  deffécher  , ne  fer- 
vent qu’à  pallier  le  mal,  qui  re- 
vient, lorfqu’on  le  croit  guéri  : pour 
le  deffécher,  il  faut  prendre  deux 
on-:  es  de  tabac  de  Bréfil , le  hacher 
menu  Si  le  mettre  tremper  dans  un 
demi-fetier  de  bon  efprit-de-vin  , 
pendant  deux  heures  : on  remue  le 
tabac  d’heure  à autre  , pour  mieux 
faire  pénétrer  l’efprit-de  vin,  après 
quoi  on  frotte  les  peignes  fans  les 
écorcher,  Si  on  met  deffus  une 
poignée  de  tabac  tous  les  jours.  Si 
ce  remede  ne  fuffit  pas , il  faut 
prendre  du  coton  qu’on  imbibe 
d’efprit  de  vitriol  : on  en  mouille 
ces  peignes  légèrement,  après  les 
avoir  frottés  avec  un  bouchon  de 
foin  , fans  les  écorcher.  Si  cet  ef- 
prit  efl  encore  impuiffant,onfe  fert 
de  l’efprit  de  fel  ammoniac  diffous 
dans  l’efprit-de-vin  à diferétion. 
Quand  le  fel  efl  relié  au  fond  , on 
fe  fert  de  cette  liqueur,  St  on  en 
badine  les  peignes. 

PEIGNER,  en  terme  defieurijlf , 
c’efl  ajufter  les  feuilles  d’une  fleur , 
les  arranger  , Si  les  difpofer  dans 
l’ordre  où  elles  doivent  être. 

PEIGNEUR  DE  LAIhÿT,  ou- 
vrier qni  démêlé  la  laine , qui  la 
peigne  avec  une  efpèce  de  grande 
carde  de  fer  , que  l’on  nomme  pei- 
gne. Les  maîtres  cardeursde  Paris 
font  qualifiés,  par  leurs  ftatuts  , 
de  maîtres  cardeurs  peigneurs  Sc 
arçonneurs  de  laine. 

PEIGNONS, lainesdc  trèsmau. 
vaife  qualité , qui  ne  font  propre* 
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ment  que  les  rebuts , ou  plûtôt  ce 
qui  refte  des  laines  qui  ont  été  pei- 
gnées avant  que  d’être  filées  pour 
faire  la  chaîne  de  certaines  fortes 
d’étoffes.  Les  peignons  font  de  mé- 
chantes laines  qu’il  n’eft  pas  permis 
aux  ouvriers  & façonniers,  de  mê- 
ler, avec  celles  de  bonne  qualité 
pour  la  fabrique  des  draps,  des 
ferges,  ratines,  & autres  fembla- 
bles  étoffes  de  prix. 

PEILLES  ; nomdonné  aux  vieux 
chiffons , ou  morceaux  de  toile  de 
chanvre  Sc  de  lin,  employés  dans  la 
fabrique  du  papier. 

PEINDRE.  PEINTRE  St  PEIN- 
TURE. Peindre , c’eft  employer  des 
couleurs  pour  rcprcfenter  quelque 
objet.  On  peint  de  plufieurs  maniè- 
res , en  huile  fur  le  cuivre,  le  bois 
St  la  toile  , à frefque  fur  des  en- 
duifs  de  plâtre  ; en  détrempe,  fur  le 
bois  , le  carton  St  le  papier  ; en 
mignature  , fur  le  vélin  ; en  paftel, 
fur  le  papier;  en  émail , fur  des 
plaques  d’or  , S £ plus  communé- 
ment de  cuivre  émaillées  de  blanc, 
& enfin  fur  le  verre.  Les  couleurs 
qui  fervent  pour  la  peinture  , font 
les  blancs  de  chaux  ,de  plomb , de 
cérufe.les  mafiicots  jaunes  St  blancs, 
l’orpin  , la  mine  de  plomb  , le  cin- 
nabrc  , le  vermillon  , la  lacque,  les 
cendres  bleues  St  vertes , l’inde,  le 
ifyle  de  grain  , les  noirs  de  fumée 
8t  d’ivoire,  le  verd-de-gris , l’é- 
mail, diverfes  terres,  comme  le 
jaune  de  Naples , le  verd  de  Vé- 
ronne  , le  rouge  violet  d’Angleter- 
re , la  terre  d’ombre  , la  terre  de 
Cologne  ,1’ochre  de  Ruth , les  ochres 
jaunes  St  rouges , le  verd  d’iris , le 
verd  de  montagne , enfin  le  carmin 
8t  l'outremer.  Ces  deux  dernieres 
font  précieulés  St  de  grand  prix. 
Les  liqueurs  qui  les  lient  St  dé- 
layent , font  pour  la  peinture  en 
Iiuile,  les  huiles  de  noix  , de  lin, 
d’afpic  St  de  térébenthine  : pour 
celles  en  détrempe  , la  colle-forte 
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faite  avec  des  rognures  de  gants  ou 
de  parchemin  , quelquefois  de  la 
gomme , bien  bouillie  , St  pour  la 
migitature,  de  fimple  eau  raifonna- 
blement  gommée.  Ces  couleurs  St 
ces  drogues  Ce  vendent  chez  les  épi- 
ciers droguifles. 

Les  peintres  forment , à Paris  , 
une  communauté  avec  les  fculp- 
teurs  de  la  même  ville;  ils  ont 
été  réunis  enfemble  , dès  le  com- 
mencement du  dix-feptieme  fiécle. 
Leurs  flatuts  les  plus  anciens  font 
de  l’année  t ;pt  , St  ont  été  confir- 
més St  augmentés  par  nombre  de 
rois,  St  en  dernier  lieu  par  Louis 
XIV,  en  1651.  Les  changemens 
que  ce  prince  y apporta , furent 
occafionnés  par  l’ércftion  , trois 
années  auparavant,  de  l’académie 
de  peinture  8 1 de  ' fculpture.  Le 
tems  d’apprentilfage  eft  réglé  à 
cinq  années  , 8t  celui  de  compa- 
gnonage  à quatre.  Cette  commu- 
nauté comprend  plufieurs  autres 
profefîions  qui  y ont  rapport , St  no- 
tamment celle  des  maîtres  peintres 
du  pont  Notre  Dame  , St  du  quai 
de  Gefvres.  Leur  commerce  con- 
fifte  en  tout  ce  qui  fc  peut  faire  en 
peinture  8t  en  fculpture , foit  do- 
rée , foit  argentée  , foit  cuivrée  , 
en  détrempe  St  en  huile  , St  enfin 
en  toutes  fortes  d’eftampes. 

L’académie  royale  de  peinture  St 
de  fculpture  doit  fon  étabiiftement 
à M.  Sublet  des  Noyers , intendant 
des  finances,  8t  furintendant  des 
bâtimens  du  roi.  Les  éleves  des  aca- 
démiciens font  déclarés  capables  , 
api ès  trois  ans  d’étude,  d’être  afpi- 
rans  à la  maîtrife  , St  d’être  reçus 
maître  des  arts  de  peinture  St  fculp- 
ture , dans  toutes  les  villes  du 
royaume.  Il  eft  permis  aux  acadé- 
miciens de  n’avoir  qu’un  feul  éleve 
à la  fois.  C’eft  de  cette  école  fran- 
çoife  que  font  fortis  tant  d’cxcel- 
lens  , peintres  , St  d’habiles  fculp- 
pteuts , qui  l’emportent  de  beau- 
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coup  fur  les  écoles  modernes , Rc 
qui  fuivent  de  fi  près  , s’ils  ne  les 
égalent  pas , ces  peintres  St  ces 
fculpteurs  célébrés , qui  ont  rendu 
les  écoles  d’Italie  fi  fameufes. 

La  peinture  eft  un  des  arts  libé- 
raux, qui  enfeigne  à repréfenterles 
objets , Si  à leur  donner  une  efpèce 
de  vie  , par  le  contour  des  traits  St 
les  diverfes  teintes  de  couleurs.  La 
peinture,  dit-on,  a pris  naiffance 
chez  les  Egyptiens:  les  Grecs  l’ont 
pouffée  à la  derniere  perfeâion  , fi 
l’on  peut  ajoûter  foi  aux  mer- 
veilles , qu’on  raconte  A' Appelles  &t 
de  Zeuxis.  Les  Romains , dans  les 
derniers  tems  de  la  république , 8t 
fous  les  premiers  empereurs  , eu- 
rent de  grands  maîtres  en  peinture. 
L’inondationdes  barbares  en  Italie 
fut  fatale  à la  peinture , comme  aux 
autres  arts  8t  aux  fciences.  Dans  le 
quinzième  fiécle , l’Italie  reprit  fon 
ancien  luftre  ; Si  on  vit  dès-lors 
briller  les  écoles  de  Rome , de 
Florence  St  de  Lombardie  -,  St  les 
Français,  fous  François  I , appor- 
tèrent le  bel  art  de  la  peinture  en 
France,  pouflee  fous  Louis  XIV,  & 
aujourd’hui  fous  Louis  XV,  à un  fi 
haut  point  de  perfeftion,  que  nous 
ne  pouvons  guères  envier  la  gloire 
de  la  Grece  & de  l’Italie. 

PEINTRE;  Morin  donne  ce  nom 
à une  tulipe  printanniere  , colom- 
bin  vif  St  blanc. 

PELACHE  ; c’eft  une  efpèce  de 
peluche  grofiierc  , faite  de  fil  St  de 
coton  , dont  la  pièce  porte  dix  à 
onze  aunes  de  longueur. 

PELADE,  laine  que  les  mégif- 
fiers  St  chamoifeurs  font  tomber  , 
par  le  moyen  de  la  chaux,  de  defliis 
les  peaux  de  moutons  St  de  brebis, 
provenantes  des  abattis  des  bou- 
chers. L’article  1 1 du  réglement 
des  ouvriers  en  bas  au  métier  , du 
îo  Mars  1700,  leur  défend  poli- 
tivement  d'en  employer  dans  leurs 
ouvrages. 
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PELAGE;  c’eft  , en  gros,  la  cou- 
leur des  bêtes  qui  courent , comme 
cerfs,  chiens , Stc. 

PELARD  , bois  à brûler  , dont 
on  a ôté  l’écorce , pour  faire  du 
tan. 

PELÉ;  c’eft  une  peau  dont  le 
poil  eft  ôté.  On  dit  aufli,  un  velours 
pelé , une  panne  pelée,  un  drap  pelé, 
81c.  Dans  toutes  ces  chofes , pelé 
fe  prend  en  mauvaife  qualité , com- 
me un  défaut  dans  les  étoffes  St 
dans  les  pelleteries. 

PELER  , en  jardinage  , fe  dit 
des  fruits,  ou  des  arbres,  quand 
on  ôte  délicatement  la  pellicule  ou 
l’écorce  qui  les  couvre.  On pele  les 
fruits  pour  les  confire  ; les  tilleuls, 
pour  faire  des  cordages,  St  les  chê- 
nes , comme  on  vient  de  dire,  pour 
faire  du  tan. 

PELERIN  ; c’eft  une  des  dix  ef- 
pèces  de  faucons. 

PELINGE  , étoffe  de  foie  qui  fe 
fabrique  à la  Chine. 

PELLE,  uftenfile  propre  à plu- 
fieurs  ufages.  La  pelle  de  ménage 
ou  de  cheminée , eft  de  fer  , en 
forme  de  palette  quarrée,  plus  ou 
moins  longue  , avec  un  long  man- 
che , auffi  de  fer.  Celles  des  beaux 
appartemens  ont  des  orne  mens  d’ar- 
gent ou  de  cuivre  doré.  Les  pelles 
de  fer  commun  fe  font  par  les  fer- 
ruriers  ....  La  pelle  des  boulan- 
gers St  des  pâtijjiers , pour  en- 
fourner leur  pain  St  pâtifferie  , eft 
de  bois,  a le  manche  plat  St  très- 
long,  afin  de  pouvoir  atteindre  au 
fond  du  four;  eft  large  ou  étroite  , 
fuivant  les  pièces  de  four,  ou  les 
pains  qu’on  y veut  placer;  mais 
toujours  très-mince  , afin  qu’elle 
puiffe  couler  fur  l’âtre  , avec  plus 
de  facilité  ....  Les  pelles  des  ma- 
çons , paveurs,  jardiniers  St  autres 
tels  artifans  St  manouvriers,  ont  le 
manche  rond,  St  la  palette  un  peu 
creul'éc  en  dedans  , St  convexe  en 
dehors  pour  la  facilité  du  fervice». 
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La  pelle  des  gagne-denîers  & me- 
fureurs  de  charbon,  nommés  gar- 
çons de  la  pelle,  a la  palette  tiès- 
large  , prefque  quarrée  , le  manche 
rond  8c  affez  court,  non  tout  droit, 
comme  aux  a-utres  pelles , mais 
formant  une  efpèce  d’angle  irré- 
gulier. Le  manche , par  le  bout,  8c 
la  palette,  tout  autour  , font  fer- 
rés.... Les  pâtifliers  8c  les  bou- 
langers fe  fervent  de  petits  pelle- 
tons ou  petites  pelles  , pour  en- 
fourner de  petits  pains  ; les  autres, 
des  pâtés  , tartelettes,  &cc. 

PELLE  ou  PALLE  ; c’eft  auflï 
la  bonde  d’un  étang  , ce  qu’on  leve 
pour  le  faire  écouler  , 8c  ce  quifert 
pour  le  biais  du  moulin  , ou  pour 
faire  tomber  l’eau  fur  la  roue.  On 
les  appelle  , en  quelques  endroits  , 
des  lançoirs.  Ils  font  faits  en  forme 
de  pelles-,  mais  ils  ont  double  man- 
che. 

PELLETERIE  8c  PELLE- 
TIER. Le  corps  de  la  pelleterie  eft 
le  quatrième  des  fix  corps  mar- 
chands de  Paris.  Ses  ftatuts  font  de 
1686,  fous  Henri  III.  Louis  XIII 
les  confirma  en  iâi8,  8c  Louis 
XIV  en  1648.  Les  apprentifs  doi- 
vent être  garçons  8c  regnicoles , Sc 
faire  quatre  années  d’apprentiffage, 
& autant  pour  le  tems  de  compa- 
gnonnage. Le  corps  de  la  pellete- 
rie a fix  maîtres  8c  gardes  : trois 
font  appellés  anciens , 8c  les  trois 
autres  nouveaux.  Le  premier  des 
anciens  efl  le  grand-garde. 

Les  pelletiers  font  des  marchands 
qui  apprêtent  toutes  fortes  de 
peaux  garnies  de  poil,  qui  en  fait 
des  fourrures  , 8c  qui  les  vend  tant 
en  gros  qu’en  détail.  Il  leur  eft 
expreffément  défendu  , par  leurs 
réglemens  , de  mêler  du  vieux  avec 
du  neuf , de  fourrer  des  manchons 
pour  les  merciers,  de  travailler  8c 
fourrer  pour  les  frippiers  , de  faire 
le  courtage  de  la  pelleterie , 8cc. 
Les  plus  belles  8c  les  plus  précieufes 
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pelleteries  viennent  des  pays  froids, 
particuliérement  de  Mofcovie  , de 
la  Laponie  , de  la  Suède , du  Dane- 
mark 8c  du  Canada.  La  pelleterie 
crue  eft  celle  qui  n’a  encore  reçu 
ni  façon  ni  apprêt.  La  pelleterie 
apprêtée  eft  celle  qui  a paffé  parla 
main  de  l’ouvrier  , 8c  qui  eft  mife 
en  état  d’être  employée  en  four- 
rure. 

PELISSIER  ou  PEAUSSIER , 
eft  celui  qui  vend  des  pelijjes.  Les 
pelijjes  font  des  robes  de  chambre 
fourrées,  faites  à-peu-près  comme 
les  veftes  de  deflus  que  portent  les 
Turcs,  8c  de  longs  mantelets  de 
taffetas,  garnis  de  fourrures,  que 
portent  les  femmes,  8t  enfin  des  ha- 
bits d’hommes,  doublés  de  fourrure. 

PELOIR  ; c’eft  un  outil  de  mé- 
giffier  8c  de  chamoifeur,  qui  leur 
fert  à peler,  furie  chevalet,  les 
peaux  de  moutons , brebis  8c 
agneaux  , qu’ils  veulent  paffer  en 
mégie  8c  en  chamois.  Ce  peloir  eft 
une  efpèce  de  cylindre  , ou  bâton 
rond  , d’un  peu  plus  d’un  pouce  de 
diamètre,  8c  d’environ  un  pied  8c 
demi  de  longueur. 

PELOTAGE,  troifieme  forte 
laine  de  vigogne,  ainfi  nommée  , 
parce  qu’elle  nous  vient  en  pelo- 
tes, d’Efpagne. 

PELOTE;  fil,  laine,  coton, 
foie  , dévidés  en  forme  de  boule. 

PELOTE  ; c’eft , dans  les  fours 
à verre  , une  efpèce  de  petit  établi 
de  terre  couverte  de  braife  éteinte, 
fur  laquelle  on  met  quelque  tems 
repofer  le  plat  de  verre  , au  fortir 
du  grand  ouvreau  , avant  de  le 
mettre  dans  les  arches  du  four  à 
recuire. 

PELOTE  ; c’eft,  au  front  des 
chevaux  , une  marque  blanche  , 
qu’on  nomme  aufliétof/e.  Les  mar- 
chands de  chevaux  8c  les  maqui- 
gnons mettent  les  pelottes  au  nom- 
bre des  marques,  qui  dénotent  les 
bons  chevaux. 
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PELOTES.  Les  fondeurs depe-  PENAL , raefure  pour  le*  grain*,' 
tits  ouvrages  nomment  ainfi  le  cui-  dont  on  fe  fert  en  plufieurs  endroits, 
vre  en  feuilles , qu’ils  ont  prépare  8c  fur-tout  dans  la  Franche- Comté, 
pour  mettre  à la  fonte.  La  prépara-  8c  qui  varie  fuivant  les  lieux  où  elle 
lion  de  ces  pelotes  eft  l’ouvrage  des  eft  ufitée.  L’ordinaire  eft  à - peu- 
apprenrifs.. . Les  paumiers  appel-  près  femblableau  boifleau  de  Paris, 
lent  pelotes  ou  pelotons  les  balles  à A Gray  , les  huit  penaux  font  de 
jouer  à la  paume , avant  qu’elles  quinze  boifleaux. 
aient  été  couvertes  de  drap.  L’inf-  PENDAR  , poire  d’automne  , 
trument  avec  lequel  on  fait  ces  pe-  femblable  à la  caflolette  , dit  la 
lotes  , eft  un  billot , qu’on  nomme  Quintinie. 

autrement  une  chevre . Les  pau-  PENDULE,  petite  horloge  de 
miers  prennent,  dans  leurs  ftatuts,  chambre,  dont  il  y a pîufieurs  for- 
la  qualité  de  maîtres  paumiers-  tes.  Voyez  Horloge. 
raquetiers  , faifeurs  de  pelotes  . . . PENIN.  Voyez  Penning. 

Dans  le  commerce  des  foies,  on  PENISTON,  efpèce  de  molle- 
nomme  pelotes , les  foies  greges  8c  ton,  qui  fe  fabrique  en  Angle- 
non  ouvrées  , qui  viennent  ordi-  terre. 

nairement  de  Meflïne  8c  d’Italie  , PENNAGE,  s'entend,  en  fau~ 
8c  qui  font  roulées  en  grofies  pe-  connerie  , de  tout  ce  qui  couvre  le 
lotes . . , Les  chandeliers  appellent  corps  de  l’oifeau  de  proie.  On  dit , 
pelotes  de  coton , les  écheveaux  pennage  blond  cendré  , mouche- 
qu’ils  ont  dévidés  pour  faire  la  mé-  té  , 8cc. 

che  de  leurs  chandelles.  PENNES  , fe  dit  des  longues 

PELOTON  , eft  le  diminutif  plumes  des  ailes.  Quand  les  fermer 
d’une  pelote.  croilfent,  c’eft  une  marque  de  la 

PELUCHE,  nom  de  plufieurs  beauté  de  l’oifeau.Touteslespenner 
étoffés,  qui  fe  fabriquent  les  unes  des  ailes,  en  fauconnerie,  ont  leurs 
8t  les  autres , comme  les  velours  8c  noms  ; une  , deux  , trois  , quatre  & 
les  pannes,  mais  dont  le  poil  eft  cinq.  Celles  de  la  queue  font  au 
beaucoup  plus  long.  Les  unes  font  nombre  de  douze.  Lorfque  les  pen- 
fabriquées  fur  une  chaîne  de  fil  8c  nés  d’un  oifeau  de  fauconnerie  fe 
un  poil  de  chevre  , 8c  tramées  de  tordent , on  les  dreffe  , en  les 
laine  : il  s’en  fabrique  quantité  de  mouillant  dans  l’eau  chaude  , c’eft- 
cette  qualité  dans  la  Picardie  -,  les  à-dire, un  peu  plus  que  tiède  : lorf- 
autres  font  toutes  de  foie.  Il  y a qu’elles  font  un  peu  pliées  Sc  torfes, 
des  efpèces  de  peluches  , dont  un  on  les  accommode  avec  les  côtes  , 
des  côtés  eft  en  velours , 8t  l’autre  ou  troncs  de  chou,  qu’on  fait  chauf- 
en  peluche.  fer  entre  deux  braifes  ; puis  on  les 

PELUCHE,  chez  les  fleuriftes,  fend  de  long  avec  un  couteau  , 8t 
eft  une  anémone  , dont  les  feuilles  on  étend  la  penne  dedans  ; 8t  ainfi 
reflemblent  à une  peluche.  la  chaleur  remet  auili-tôt  la  penne 

PELURE,  eft  la  peau  ou  enve-  en  fon  premier  état:  fi  la  penne  eft 
loppe  d’un  fruit,  ou  d’un  arbre,  à demi-rompue,  8c  qu’elle  tienne 
lorlqu’on  l’a  enlevée.  Quand  la  encore  par  le  nerf  de  delfus,  il  faut 
pelure  eft  fort  groffe  , on  l’appelle  prendre  une  aiguille  fine  , enfilée 
écorce, comme  celles  descitrons,  des  de  foie  , fort  déliée  ; puis  on  fait 
oranges  8c  des  melons.  Quand  elle  entrer  cette  aiguille  dans  le  long  de 
eft  fort  déliée,  on  l’appelle  peau , l’une  des  deux  pièces  de  la  penne  , 
comme  aux  cerifes,  railins , 8cc.  enforte  qu’elle  fe  fourte  soute,  de- 
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dans , non  du  côté  de  la  pointe  , glois  appellent  cette  plante  Panfy. 
mais  du  bout  de  derrière  , en  l’y  Elle  croît  d’elle  - même  dans  les 
pourtant  avec  un  dé  , puis  étant  champs , & on  la  cultive  encore 
toute  entrée,  il  faut  drefler  ces  deux  dans  les  jardins.  Elle  fleurit  en 
pièces  de  la  penne  rompue  : après  Avril , 8i  dure  tout  l'été, 
quoi,  tirant  le  fil,  il  faut  reculer  la  PEO,  nom  que  les  Portugais 
moitié  de  l’aiguille  par  la  pointe  , donnent  à quelque  efpèce  que  ce 
laquelle  fort,  par  ce  moyen  , de  la  foit  de  marchandife,  qui  eft  de  1* 
première  pièce,  dans  laquelle  on  moindre  qualité  St  de  la  moindre 
l’avoit  toute  fourrée  ; 8t  ainfi  elle  valeur. 

aura  chevillé  la  penne  autant  d’une  PEPIE,  maladie  d’oifeaux  ; pe- 
part  que  de  l’autre  : ce  qu’ayant  tite  pellicule  blanche  , qui  leur 
fait,  il  faut  couper  ce  fil,  qui  ne  fer-  vient  à la  langue  , pour  avoir  eu 
voit  qu’à  faire  reculer  l’aiguille , St  foif.  Pour  guérir  l’oifeau  de  la 
la  mettre  en  fon  lieu  ; St  par  ce  pépie , poule  ou  autre,  on  l’abat  , 
moyen  , la  penne  fera  racommodée.  on  lui  ouvre  le  bec  , 8t  avec  une 
PENNING,  monnoie  décompté,  aiguille  bien  pointue,  on  ôte  cette 
la  plus  petite  de  toutes  celles  de  pellicule  ; on  leur  lave  enfuite  la 
Hollande.  langue  avec  du  vinaigre  chaud, ou 

PENNY,  nom  qu’on  donne, en  avec  de  la  falive  feule,  ou  du  tel 
Angleterre,  au  denier  fterling.  broyé.  Pour  prévenir  ce  mal , il  ne 
C’eft  aufli  une  petite  monnoie  d’ar-  faut  point  laifler  manquer  d’eau  à 
gent,  St  la  plus  petite  de  celles  qui  la  volaille.  La  pépie  lui  vient  plus 
fe  frappent , de  ce  métal , en  An-  volontiers  depuis  le  mois  de  Juillet 
gleterre  : elle  vaut  fix  pennys  , ou  jufqu’aux  vendanges  , à caufe  des 
deniers  fterlings.  ' grandes  chaleurs  , qui  fe  font  ordi- 

PENSEE  ; couleur  de  penfée-,  eft  uairement  fentir  en  ce  teins  ; Sc 
une  efpèce  de  violet,  tirant  fur  comme  cette  maladie  ne  vient  aux 
pourpre.  poules , St  aux  autres  oifeaux  de 

PENSÉE  ou  Belle  penfée -,  tulipe  baffe-cour,  que  par  une  chaleur 
de  couleur  de  penfée,  avec  du  blanc  qui  leur  vient  des  entrailles  , on 
de  lait.  leur  donne  après  à boire  de  l'eau 

PENSÉE  , efpèce  de  violette , dans  laquelle  on  a fait  tremper  la 
qui  a les  tiges  menues,  triangu-  femence  de  melon  , ou  de  concom- 
laires  , rempantes  , rameufes.  Ses  bre,  ou  de  jus  de  poirée.  Les  oi- 
feuilles font  tantôt  rondes, comme  féaux,  qu’on  éleve  en  cage  , font 
celles  du  lierre  terreftre  , tantôt  aufli  Eu  jets  à avoir  la  pépie  ; pour 
oblongues,  dentelées  à l’entour  : il  lors  il  faut  les  traiter  de  même  que 
fondes  aiflelles  des  feuilles  de  longs  la  volaille.  On  guérit  lesoifeauxdc 
pédicules,  qui  foutiennent  de  belles  fauconnerie,  en  leur  lavant  la 
fleurs,  compofées  de  cinq  feuilles,  langue  avec  de  l’huile  rofat.  Deux 
mêlées  de  trois  couleurs  différen-  heures  après  , on  les  paît  Par  mor- 
tes , bleues  , purpurines  , ou  blan-  ceaux  trempés  dans  de  l’eau  tiède , 
ches  & jaunes , fans  odeur.  11  leur  8c  on  y met  du  jus  de  mûres 
fuccede  des  coques,  qui  contien-  rouges. 

lient  des  femences  menues  8c  lui-  PEPIN,  forte  de  femence , dont 
fantes.  Sa  racine  eft  déliée  8c  l’enveloppe  n’cft  pas  ofleufe,  mais 
fibreufe.  Les  fleurs  de  la  penfée  plutôt  cartilagineufe  , 8c  femblable 
font  bonnes  pour  l’épilcpfie  8c  pour  à un  petit  cuir.  On  diftingue  les 
les  maladies  du  poumon.  Les  An-  fruits  en  fruits  à noyau  Si  en  fruits 
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à pépin.  Les  fruits  à pépin  , font 
les  pommes  , poires  , coings , 8tc. 
Le  raifin  , les  grofeilles  ont  aulfi 
des  pépins  faits  d’une  autre  forte. 

PEPINIERE  , lieu  ou  on  éleve 
des  plants  de  petits  fauvageons  , 
qui  proviennent , foit  de  pépins  de 
pommes  , de  poires  , & c.  foit  de 
noyaux  de  prunes , d’amandes  d’a- 
bricots , de  pêches,  de  cerifes  8c 
autres,  deftinés  à être  greffés  , 8c 
enfuite  levés  de  terre  au  befoin.  Il 
y a auffi  des  pépinières  d’arbres 
lauvages , comme  d’ormes  , de  til- 
leuls , de  charmilles  , d’érables  , 
marronniers  d’Inde.  Ces  arbres 
viennent  de  femences , 8c  on  les 
tranfporte  en  pépinières.  Les  autres 
pépinières  fe  font  d’arbriffeaux  8c 
d’arbuftes  , tels  que  font  les  lys  , 
les  diverfes  fortes  de  lauriers  , les 
jafmins , les  chèvrefeuilles,  les  bois 
qui  fervent  à orner  les  parterres. 
Enfin  l’on  donne  le  nom  de  pépi- 
nière à une  efpêce  de  terre  où 
l’on  plante  des  choux  avant  l’hiver. 
Une  pépinière  elt  une  chofe  nécef- 
faire  dans  un  jardin  de  vafte  éten- 
due. Le  plus  grand  fecours  qu’on 
tire  d’une  pépinière  , c’eft  lorfque 
quelque  arbre  meurt  dans  un  frui- 
tier. On  le  peut  trouver  chez  foi, 
& le  choifir  à propos  dans  fa  pé- 
pinière , pour  remplir  une  place 
vuide  , foit  d’un  efpalier  , ou  d’un 
buifion. 

Il  faut  que  la  terre,  où  l’on  fait 
une  pépinière , foit  bonne  , bien 
fouillée  8c  bien  amendée.  Sans  ces 
circonllances,  les  plants  qu’on  y 
met  ne  font  que  languir.  Une  pépi- 
nière ne  doit  pas  être  à l’ombre  : 
il  lui  faut  un  grand  air  autrement 
elle  ne  produit  rien  qui  vaille. 
Dans  les  pépinières  à femences,  qui 
font  celles  où  l’on  feme  les  pépins 
de  poires  , de  pommes  8c  autres 
fruits , on  feme  à plein  champ , ou 
en  rayons,  fur  planches  bien  labou- 
rées. C’eft  ordinairement  en  au- 
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tomne  ou  au  printems  que  ce  tra^ 
vail  fc  fait.  Il  y en  a qui , dans  le 
premier  cas  , couvrent  ces  pépins 
de  grande  paille  ou  de  fumier,  pen- 
dant l’hiver,  pour  les  faire  germer 
plutôt , 8c  empêcher  que  le  trop 
grand  froid  n’en  fafTe  périr  une 
partie.  Si  les  pépins  lèvent  trop 
dru,  il  faut  les  éclaircir,  afin  que 
ce  qui  relie,  prenne  un  bel  accroif» 
fement,  8c  les  laifler  tout  au  plus 
éloignés  l'un  de  l’autre  d’environ 
trois  pouces.  Ces  jeunes  fauvageons 
veulent  être  fardés,  8c  arrofés 
dans  les  grandes  chaleurs.  Us  en 
croilfent  bien  plus  beaux,  que 
lorfqu’on  les  abandonne  en  partie 
aux  feuls  foins  de  la  nature. 

Les  pépinières  de  noyaux,  c’eft- 
à-dire  , des  pêches,  d’amandes  8c 
autres  fruits , fe  plantent  en  au- 
tomne , 8c  fe  cultivent  pendant 
toute  l’année , de  même  que  les 
précédentes.  On  plante  les  noyaux 
le  long  des  murs  pour  les  y greffer  ; 
ou,  pour  le  mieux,  on  les  plante 
en  pots , ou  en  mannequins.  On  les 
la ifle  ainfi  palier  l’hiver  dans  un 
endroit  exempt  de  la  gelée  , pour 
après,  au  mois  de  Mars , les  mettre 
en  place.  Les  productions  de  l’année 
en  deviennent  plus  belles , 8c  plus 
en  état  de  recevoir  l’écuffon  ; car 
c’eft  dans  cette  même  année  qu’il 
faut  que  ce  travail  fe  falfe.  On  peut 
encore  planter  des  noyaux  en  plei- 
nes terres,  fur  planches  bien  labou- 
rées 8c  bien  amendées.  Les  pêchers 
8c  les  abricotiers  de  noyaux,  n’ap- 
portent point  de  beaux  fruits  : il 
faut  plutôt  les  greffer.  Pour  les 
pruniers , ils  ne  dégénèrent  point  ; 
mais  ils  font  long-tems  à donner 
du  fruit.  La  greffe  eft  toujours  le 
fecours  le  plus  prompt. 

Les  pépinières  des  plants  enraci- 
nés comprennent  tous  les  plants 
qu’on  arrache  avec  leurs  racines , 
pour  être  tranfplantés.  Tels  font 
les  fauvageons  de  pépins,  appelles 
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francs , les  coignafîiers  pris  fur 
fouche , les  fauvageons  de  bois  St 
les  plants  de  noyau,  qu’on  arrache 
du  lieu  où  on  les  avoir  femés  , pour 
être  mis  ailleurs.  Tous  ces  plants 
enracinés  fe  plantent  depuis  la 
Touffaint  jufqu’à  Pâques.  Pour  les 
coignafliers  , le  meilleur  eft  l’ef- 
péce  à larges  feuilles  , parce  que 
l’autre  , qui  lésa  plus  petites,  n’eft 
propre  que  pour  greffer  des  pom- 
miers.Le  plant  enraciné  de  coignaf- 
ficr  , fe  tire  de  fouche , ou  de  mere 
coignafje , ainfi  appcllée  par  les 
jardiniers.  Ce  n’eft  autre  chofe 
qu’un  tronc  d’un  gros  coignaflîer, 
qu’on  coupe  à rafe  de  terre,  au  prin- 
tems , ou  en  automne  , St  fur  lequel 
on  laiffe  pouffer  de  petites  bran- 
ches , qu’on  butte  de  terre  l’année 
fuivante  , au  même  tems  , jufqu’à 
trois  dogits  , ou  un  demi-pied  au 
plus  même  de  la  fommité  de  fes 
branches  , qui  pendant  tout  l’été  , 
s’enracinent  ,8t  qu’on  lève  au  mois 
d’Oüobre  fuivant.  Les  coignajfiers 
s’enracinent  encore  de  boutures. 
Pour  cela  on  en  prend  les  branches 
unies,  des  plus  droites  St  des  mieux 
nourries  : on  les  plante  en  rigoles  , 
fi  l’on  veut  , larges  d’un  fer  de 
beche,  St  creufes  d’autant;  on  y 
couche  les  boutures  , n’en  laiffant 
au-deffus  de  terre  que  trois  ou  qua- 
tre doigts.  On  les  couvre  de  terre, 
qu’on  foule  du  pied  , puis  on  les 
laiffe  agir  ; ou  bien  on  fe  contente 
de  ficher  ces  boutures  en  terre  , un 
bon  demi- pied  de  longeur. 

On  plante  aufli  les  fauvageons , 
élevés  de  pépins , depuis  la  fin 
d’Oûobre  jufqu’en  Mars  , ainfi  que 
les  plants  venus  de  noyau , St  avec 
la  même  précaution  , foit  à l’égard 
de  la  terre , que  des  autres  foins 
qu’ils  exigent  pour  devenir  beaux. 
On  fe  fert  aufli  fort  heureufement 
de  fauvageons  de  bois,  pour  greffer 
des  arbres  à plein  vent  : c’eft  pour- 
quoi une  pépinière  en  doit  être 
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garnie,  St  il  faut  qu’ils  foient 
d’une  belle  venue,  d’une  écorce 
bien  unie,  d’une  tige  fans  nœuds, 
St  qu’ils  foient  bien  enracinés. 
Après  cela  , il  n’y  a qu’à  les  bien 
cultiver.  On  le  plante  à deux  pieds 
l’un  de  l’autre.  Il  y a des  greffes 
particulières  qui  conviennent  mieux 
à chaque  efpéce  d’arbres  , que 
d'autres.  Le  fauvageons  de  pépins  , 
autrement  dits  francs  , s’écuflon- 
nent,  pour  en  faire  des  arbres  nains. 
Les  arbres  à hautes  tiges  fe  greffent 
en  fente  , quand  ils  font  fuffîf.. ru- 
inent gros.  Les  fauvageons  de  bois 
fe  greffent  en  fente  , ainfi  que  les 
francs  pommiers-  Il  n’y  a que  les 
pommiers  de  paradis  qu'on  écufi- 
fonne,  Les  coignajfiers  veulent  aufli 
être  écuffonnés;  c’eft  la  feule  greffe 
qu’ils  reçoivent.  Les  francs  pru- 
niers s’accommodent  de  lecuffon , 
quand  c’eft  pour  arbres  nains,  St 
de  la  fente  pour  arbres  de  tiges.  On 
écuffonne  les  amandiers  pour  avoir 
des  pêches  St  des  abricots. 

Quand  les  pépinières  font  ainfi 
garnies  de  plants , il  faut  les  entre, 
tenir  de  labours  ; c’eft  ce  qui  fait 
les  beaux  arbres  , avec  les  autres 
foins  qu’on  y donne.  Les  arbres 
qu’on  a greffés  en  pépinières,  doi- 
vent refter  trois  ans  , avant  que  de 
les  tranfplanter  ailleurs. 

Les  pépinières  d’arbres  fauvages, 
comme  d’ormes , de  tilleuls  ordi- 
naires St  de  Hollande  , de  marron- 
niers d’Inde,  de  charmilles  St  d’é- 
rsbles,  font  pour  faire  des  paliflà- 
des;  8t  ces  arbres  viennent  de 
fcmences , puis  fe  tranfplantent  en 
pépinières.  Il  y a aufli  les  pépinières 
d'abriflfeaux  St  d’arbuftes  qui  vien- 
nent de  femenee.  Les  arbres  des 
pépinières  dome/liques  réufliflent 
bien  mieux,  que  ceux  que  l’on 
prend  hors  de  chez  foi,  parce 
qu’étant  replantés  prefqu’aufîi-tôt 
après  qu’on  les  a arrachés,  St  fe 
trouv  ant  en  même  terre  St  eu  même 
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air,  iis  reprennent  facilement;  au 
lieu  que  ceux  qu’on  apporte  de  loin  ; 
s’altèrent  toujours  par  le  tranfport  ; 
leurs  racines  fe  meurtriflent  & fe 
gâtent  ; la  gelée  les  altère  ; ils  re- 
prennent avec  plus  de  peine  ; il  en 
meurt  un  grand  nombre  ; St  en 
même  tems , on  ne  peut  faire  de 
grandsplants,  qu'avec beaucoupde 
dépenfe,  fi  l’on  n’éleve  pas  chez 
foi  des  pépinières  abondantes.  Choi- 
fir  de  bons  plants,  les  planter  dans 
une  bonne  terre,  St  lesbien  labou- 
rer, voilà  trois  chofes  abfolument 
néceffaires  pour  faire  une  bonne 
pépinière  ; 8t  fi  une  pépinière  , bien 
cultivée , ne  profite  point , on  doit, 
au  mois  de  Novembre  de  la  troi- 
fieme  année , la  fumer  , St  répandre 
par-tout  également , St  à champ 
couvert,  de  bon  fumier  gras  , 8t  à 
demi  - pourri  , de  quatre  doigts 
d’épaiffeur,  St  le  labourer  aufli  tôt 
pour  le  mêler  avec  la  terre.  Quand 
on  fume  ainfi  les  pépinières  au  mois 
de  Novembre,  il  n’effpas  ncceffaire 
de  les  labourer  , ni  de  déchauffer  le 
plant  au  mois  d’Oftobre. 

PEPITAS.  Les  Efpagnols  don- 
nent ce  nom  à des  morceaux  d’or 
pur  , qu’on  trouve  dans  quelques 
mines  du  Chili  St  du  Pérou.  Il 
s’en  trouve  de  quatre  , de  huit  St 
de  dix  marcs  pefans.  Il  s’en  eft 
même  trouvé  de  foixante-quatre 
marcs. 

PARCALES-MORIS  , toiles  de 
coton  blanches,  dont  la  plus  grande 
partie  vient  de  Pondichéry.  Elles 
ont  fept  aunes  St  un  quart  de  long  , 
fur  une  aune  St  un  huit  de  large. 

PERCE -FEUILLE,  plante  qui 
pouffe  une  tige  à la  hauteur  d’un 
pied  St  demi  , ou  de  deux  pieds  , 
grêle,  ronde,  liffc , nouée.  Ses 
feuilles  font  fimples , rangées  alter- 
nativement le  long  de  la  tige  , un 
peu  longues,  étroites  St  nerveufes: 
celles  d’en  - bas  font  quelquefois 
ovales , 8t  beaucoup  plus  longues 
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que  les  autres.  Ses  fleurs  font  eft 
parafol , de  couleur  jaune  : chacune 
d’elles  eft  compofée  de  plufieurs 
feuilles  difpofées  en  rofes  ; lorf- 
que  la  fleur  eft  paffée  , il  lui  fuc- 
cede  un  fruit  compofc  de  deux 
graines  oblongues , arrondies  fur  le 
dos  cannelées.  La  racine  eft  petite  , 
ridée  , verdâtre  , d’un  goût  âcre  , 
de  même  que  la  femence.  Cette 
plante  croit  dans  les  bleds  St  dans 
les  prairies  : elle  fleurit  en  Juin,  & 
eft  très-commune  dans  le  Langue- 
doc , St  proche  d’Arles  en  Pro- 
vence. Sa  dccoftion , bue  dans  du 
vin  , eft  bonne  pour  les  ruptures 
St  les  defeentes  de  boyaux.  On 
en  fait  des  emplâtres  pour  les 
écrouelles. 

PERCE-NEIGE,  forte  de  plante, 
dont  il  y a plufieurs  efpèce.  La 
racine  eft  bulbeufe  , compofée  de 
plufieurs  tuniques  blanches , St 
garnie  au  deflous  de  fibres  blan- 
châtres. Bradeley  dit  que  le  perce- 
neige  , quoique  fleur  commune,  ne 
doit  pas  manquer  dans  un  parterre. 
Elle  va  de  pair  avec  le  fafran,  tant 
par  fa  hauteur,  que  parla  faifon 
de  fa  fleur.  Leur  culture  eft  la 
même.  Le  perce-neige  ordinaire 
pouffe  trois,  quatre  à cinq  feuilles  , 
femblablcs  à celles  du  poireau  , 
vertes,  liffes  Stluifantes.il  s’élève 
d’entr’elles  une  tige  à la  hauteur 
de  plus  d'un  demi-pied  , qui  porte 
ordinairement  une  feule  fleur  , 
quelquefois  deux  , rarement  trois. 
Cette  fleur  eft  à fix  feuilles  difpo- 
fées en  cloches,  penchées  , de  cou- 
leur blanche  , ayant  une  tache  ver- 
dâtre par  dehors , d’une  odeur  qui 
n’eft  point  défagréable.  Lorfqu’elle 
eft  paffee  , il  lui  fuccede  un  fruit 
relevé  de  trois  coins  , divifé  inté- 
rieurement en  trois  loges  remplie* 
de  femences  prefque  rondes,  dures 
St  jaunâtres. 

PERCE-OREILLe;c’e.ftun  petit 
infeüe  rond  , uni , long  St  poli , 

qui 
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fcpiî  a deux  petites  cornes  à la  tête , 
fix  pieds  8c  une  queue  fourchue.  Il 
y en  a de  plufieurs  fortes  , qui  ne 
font  différens  que  par  la  tête.  Les 
communs  font  de  couleur  de  châ- 
taigne. Ces  petits  animaux  rongent 
&, gâtent  les  fleurs , comme  œillets 
& autres.  Pour  les  prendre  , on 
fiche  des  échalas , ou  petites  ba- 
guettes aux  pieds  des  fleurs  , ou  le 
long  des  huilions  8c  contre  - efpa- 
liers.  On  met  à leurs  extrémités  des 
ongles  de  bœuf,  de  mouton  ou  de 
porc.  Les  perce  - oreilles  ne  man- 
quent point  de  s’y  retirer  pendant 
la  nuit  ; St  en  y allant  dès  le  matin 
vifiter  ces  ongles , avec  un  chau- 
dron,ou  quelqu’autre  vaifleau  iem- 
blable,  en  levant  promptement  ces 
ongles,  8t  en  les  frappant  contre 
les  bords , on  faittomber  les  perce- 
oreilles  dans  le  chaudron,  ou  bien 
on  les  écrafe  aufli-tôt. 

PERCE-PIERRE  , plante , aufli 
connue  fous  les  noms  de  pafe- 
pierre  , de  bacille,  de  crifie  - ma- 
rine , de  fenouil-marin  , ou  d'her- 
be S.  Pierre.  Il  y a la  grande  8t  la 
petite  efpèce  , fuivant  l’auteur  de 
l'Ecole  du  potager , St  trois,  fuivant 
Chomel.  La  première , qui  eft  la 
grande  efpèce,  a quantité  de  petites 
branches  menues,  qui  ontde  petites 
feuilles  étroites  St  courtes , qui 
viennent  plufieurs  à la  fois,  par 
intervalles'  égaux.  Sa  racine  eft 
grofie,  longue,  ligneufe  , blanchâ- 
tre , 8t  garnie  de  quelques  fibres. 
Ses  fleurs  naiflent  en  ombelles , 
compofces  chacune  de  cinq  pétales, 
blanches,  difpofées  en  rofes.  Quand 
la  fleur  eft  paflTée,  le  calice  fe  change 
en  un  fruit  rempli  de  graines  , qui 
font  jointes  deux  à deux  , plattes  , 
rayées  fiir  le  dos , blanches  , odo- 
rantes , 8t  d’un  goût  âcre.  Cette 
plante  eft  fi  femblable  au  thym  , 
qu’on  ne  la  diftingue  qu’au  goût. 
Elle  vient  dans  les  lieux  arides  St 
pierreux , aux  bords  de  la  mer , 8c 
Tome  III. 


dans  les  rochers,  qu’elle  femble 
percer...  La  fécondé  efpèce  eft 
branchue , & fes  branches  font 
écartées  à la  cime  , 8c  entremêlées 
par  le  bas,  menues  comme  celles 
du  ferpolet , divifées  par  nœuds. 
Les  feuilles  , qui  fortent  deux  à 
deux  de  ces  nœuds , font  allez  lon- 
guettes 8c  étroites.  A chaque  ex- 
trémités des  branches , il  y a une 
petite  fleur  longuette  , femblable 
aux  œillets,  découpée  par  les  bords 
On  en  voit  beaucoup  en  Angle-" 
terre , en  France  8t  en  Italie.  Elle 
fleurit  eii  Juin  8c  en  Juillet.  La 
troifieme  efpèce  pouce  une  tige 
femblable  à celle  du  fenouil  , un 
peu  plus  longue  , petite  , mince  , 
ayant  un  mouchet  au  bout  de  cha- 
que branche  , qui  contient  une 
graine  femblable  à celle  du  perd 
commun  , plus  longue  , ôc.  odo- 
rante. Ses  feuilles  font  menues 
comme  des  cheveux , approchent: 
de  celles  du  fenouil,  font  plus  lon- 
gues , plus  minces  8c  plus  rares.  Sa 
tige  eft  blanchâtre  , 8c  a le  goût  de 
la  paftenade.  Elle  croît , comme  les 
autres  , dans  les  lieux  fecs  , mai- 
gres 8c  pierreux La  perce- 

pierre  , fur-tout  la  fécondé  efpèce  , 
fe  cultive  dans  les  jardins  8c  exige 
des  foins.  On  la  fait  confire  dans  le 
vinaigre , 8c  elle  fe  mange  en  falade 
d’hiver  avec  les  anchois , la  bete- 
rave,  les  câpres  8c  les  cornichons. 
Ces  trois  efpéces  font  recherchées 
en  médecine  , pour  la  gravelle  , 8c 
pour  atténuer  la  pierre  des  reins  8c 
de  la  veflie. 

La  perce-pierre  fe  multiplie  de 
graine.  On  la  feme  fur  couche  au 
mois  de  Mars  , ou  dans  des  pots 
remplis  de  terreau  qu’on  expofe  à 
l’ardeur  du  foieil.  Quand  elle  a ure 
certaine  force  , on  la  tranfplaote 
aux  pieds  des  murs  du  levant  ou 
du  midi.  Elle  eft  délicate  dans  notre 
climat.  Le  grand  air  8c  le  froid  lui 
foot  pernicieux;  ainfi  il  faut  la  cou- 
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vrir  de  quelques  feuillages  pendant  de  diamètre  , & de  toute  la  Ion-» 
les  gelées.  On  coupe  fes  feuilles  fur  gueur  du  métier.  Cette  perche  pofe 
la  fin  de  l'été,  quand  on  en  veut  des  deux  bouts  fur  les  fiches  8c  cro-  * 
faire  ufage.  chets  de  fer  , nommés  hardilliers  ; 

PERCER  DES  COUCHES;  elle  fert  à ouvrir  8c  croifer  la  chaî- 
c’eft  , en  jardinage , faire  des  trous  ne  de  l’ouvrage  , par  le  moyen  des 

fur  une  couche  ; ce  qui  fe  prati-  liffes  qui  y font  enfilées Per- 

que,  lorfqu’on  feme  des  raves.  che , dans  les  manufadtures  , eft  un 
PERCER , en  terme  de  vénerie  ; certain  morceau  de  bois  de  la  grof- 
c’eft  lorfqu’une  bête  tire  de  long  , feurdu  bras,  long  d’environ  quinze 
& s’en  va  fans  s’arrêter,  étant  chaf-  pieds,  pendu  en  l’air  par  les  deux 
fée;  c’eft  aufli  quand  le  piqueur  bouts , fur  lequel  les  emplcigneurs 
perce  dans  le  fort.  On  dit , Le  cerf  ou  laineurs  étendent  l’étoffe  pour 

a perd  dans  le  bois  : il  faut  percer  la  lainer  ou  tirer  à poil Les 

dans  le  fort  fi  on  veut  détourner  le  tourneurs  nomment  auffi  une  per- 
chevreuil.  che  un  morceau  de  bois  faifant  ref- 

PERCER  L’AIGUILLE  ; c’eft  fort,  qu’ils  attachent  au  plancher  , 
en  former  le  trou,  parle  moyen  8c  d’où  pend  la  corde  qui  donne  le 
d’un  petit  poinçon  d’acier  bien  mouvement  fphérique  à leurs  ou- 
trempé , que  l’on  frappe  avec  un  vrages ....  Mettre  en  perche  une 
marteau  fur  l’enclume,  de  chaque  vigne , c’eft  attacher  de  travers  des 
côté  du  plat  de  la  tête  de  l’aiguille...  perches  aux  échalas  qui  font  plantés 
Percer  une  étoffe,  fe  dit,  dans  les  aux  pieds  des  feps  ; cela  fe  prati- 
manufa&urcs  de  laine  , des  étoffes  que  dans  l’Auxerrois. 
qui,  à force  d’être  foulées , devien-  PERCHE , forte  de  grande  mè- 
nent trop  étroites  , &t  perdent  de  fure  qui  fert  à l’arpentage.  La  per- 
la largeur  ordonnée  par  les  régie-  che  eft  uniforme  dans  tout  le  royau- 
mens.  me  ; elle  doit  contenir  vingt-deux 

PERCHE;  c’eft  un  morceau  de  pieds  de  douze  pouces  chacun  , 8c 
bois  long,  en  forme  de  groffe  gau-  le  pouce  doit  être  de  douze  lignes, 
le,  qui  a un  bout  beaucoup  plus  Les  cent  perches  quarrées  font  un 
menu  que  l’autre.  Les  perches  font  arpenr. 

ordinairement  de  bois  de  châtai-  PERCHE,  poiffon  d’eaudouce , 
gnier,  ou  de  bois  d’aulne.  Elles  de  couleur  différente  fous  le  ven- 
ferventàfairedesefpaliersdestreil-  tre , 8t  qui  a prcfque  le  relie  du 
jes,  Scc.  On  les  vend  à la  bottetcha-  corps  tout  cendré,  excepté  quelques 
.que  botte  eft  compofée  d’un  certain  bandes  noirâtres  qui  lui  descendent 
nombre  , fuivant  qu'elles  font  plus  du  dos.  Ce  poiffon  fe  nourrit  dans 
ou  moins  groffes ....  Perche  fe  dit  les  rivières , 8t  a le  trait  de  l’aile- 
aufli  de  certains  longs  bâtons, placés  ron  fort  vite.  On  tient  que  les  per- 
en  l’air,  pour  y pofer  les  thofes  ches  jettent  en  hiver , parla  bou- 
qu’on  veut  faire  fécher  ; telles  font  che,  une  petite  rofée  rougeâtre,  qui 
Jes  perches  des  teinturiers  8t  des  leur  fait  de  la  douleur,  8c  que  pour 
blanchiffeufes.  Les  fiatuts  des  uns  lors  elles  nagent  à fleur  d’eau  , ce 
& des  autres  règlent  la  hauteur  à qui  fait  que  Tes  pêcheurs  , qui  les 
laquelle  leurs  perches  doivent  être  remarquent  ailcment,  lesprennent 
placées,  lorfqu 'elles  font  fur  la  rue...  au  filet.  Il  y en  a qui  pêchent  les 
Les  tapiflïers  de  haute-lifi’e  appel-  peïches  à l’amorce  , compofée  de 
lent  perche  un  morceau  de  bois  foie  de  chevre.  Pour  apprêter  la 
rond  , fait  au  tour,  de  ttois  pouces  perche,  en  cuifine , ou  la  vuide,  on 
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Ôte  les  ouïes.  On  la  fait  cuire  dans 
un  court  bouillon  avec  du  vin  blanc. 
Quand  elle  eft  cuite,  on  l’épluche 
de  fes  écailles  , on  la  dreffe  fur  le 
plat  qu’on  veut  fervir,  pour  met- 
tre deffus  une  faufle  , comme  on 
le  jugera  à propos,  ou  quelque 
ragoût  maigre.  Si  on  la  fert  en  gras, 
ce  fera  la  faufle , ou  le  ragoût , qui 
en  fera  la  différence. 

PERCHER , ne  fe  du  propre- 
ment que  des  oifeaux  domeftiques, 
comme  poules , coqs  d'Inde , &cc. 
Les  coqs  d’Inde  &t  les  poules  per- 
chent toutes  les  nuits.  Il  fe  ditaujfi, 
par  extenflon  , des  autres  oifeaiix , 
comme  des  corneilles. 

PERCHES  : ce  font  les  deux 
groffes  tiges  du  bois  ou  de  la  tête 
du  cerf,  du  daim  , du  chevreuil , 
ou  du  bouc  fauvage , où  font  atta- 
chés les  andouillers. 

PERCHIS  , en  terme  de  jardi- 
nier , eft  une  clôture  qui  fe  fait 
avec  des  perches,  les  unes  mifes  8t 
fichées  d’un  pied  avant  en  terre  , 
& épaiffes  d’environ  huit  [à  neuf 
pouces , les  autres  mifes  en  travers 
à la  même  diftance,  enforte  qu’elles 
font  des  mailles,  &C  empêchent  que 
ni  les  hommes , ni  les  gros  ani- 
maux , puiffent  entrer  dans  un  en- 
droit ainfi  environné  de  perches. 

PERCHOIR , eft  l’endrqit  où  fe 
perchent  les  oifeaux  de  proie. 

PERCIERE;  c’eft  le  nom  d’un 
droit  qui  fe  perçoit  fur  la  récolte 
des  fruits  produits  par  les  hérita- 
ges , &c  qui  tient  une  forte  de  mi- 
lieu entre  la  dixme  8c  le  champart. 
Ce  droit  eft  principalement  connu 
en  Auvergne. 

PERÇOIR&  PERÇOIRE,  inf- 
trument  avec  quoi  on  perce.  Les 
ouvriers  en  fer  difent  plus  ordinai- 
rement poinçon  , ou  mandrin  5 c’eft 
un  inftrument  de  fer  pointu  8c  acé- 
ré , avec  lequel  ils  percent  le  fer 
ou  à chaud  ou  à froid  . . . Les  fer- 
miers, taillandiers , maréshaux , 


& autres  ouvriers  qui  travaillent 
les  métaux,  appellent  perçoire  un 
morceau  de  fer  rond  St  troué  , ou 
une  efpèce  de  groffe  virole , per- 
cée à jour,  fur  laquelle  on  appuie 
une  piece  de  métal  pour  y faire  un 
trou  avec  le  poinçon  ou  le  man- 
drin. Les  fermiers  ont  des  perçoi- 
res  d’enclumes  , 8c  d’autres  d’éta- 
bli. Il  y en  a de  rondes,  de  quar- 
rées  , de  plattes,  de  barlongues  , 
d’ovales , 8cc.  fuivant  la  figure  du 
trou  qu’on  veut  percer. 

PERDRE  & PERDU.  Perdre , 
c’eft,  dans  le  commerce  , fouffrir 
quelque  dommage.  Un  marchand, 
doit  fçavoir  gagner  & perdre  . . . . 
Perdu,  faire  flotter  du  bois  à bois 
perdu , en  terme  de  marchandée  de 
bois,  c’eft  le  jetter  dans  de  petites 
rivières  qui  ne  peuvent  porter  ba- 
teau, pour  le  raffembler  à leurs  em- 
bouchures &t  en  former  des  trains. 

PERDRIGON,  efpèce  de  prune; 
il  y a le  blanc , le  violet , le  petit  Sc 
le  tardif.  Les  perdrigons  font  celles 
de  toutes  les  prunes  , où  les  vers  fe 
mettent  le  moins.  Les  perdrigons 
font  bons  à faire  des  compôtes. 

PERDRIX,  oifeau  très-connu, 
dont  il  y a deux  efpèces  , les  grifes 
8c  les  rouges;  la  première  efpèce 
eft  la  plus  commune  ; la  fécondé  eft 
la  plus  groffe  , a les  pieds  rouges , 
8c  quelques  plumes  autour  du  col. 
Il  n’y  a guères  de  contrées  où  l’on 
ne  voie  de  perdrix  ; elles  font  plus 
groffes  dans  des  pays  , que  dans 
d’autres.  Ces  oifeaux  ont  leurs  ru- 
fes  particulières , fk  fçavent  fort 
bien  dans  le  tems  que  le  chalfeur 
y penfe  le  moins  , fe  dérober  à 
fa  vue.  Us  volent  bas.  Leur  vol 
eft  de  peu  de  durée , auffi  font- 
ils  plus  habiles  à la  courfe  qu’au 
vol.  Les  perdrix  font  d’un  tempé- 
rament fort  amoureux.  Elles  fe 
plaifent  dans  les  campagnes  St  les 
lieux  remplis  de  buiffons.  Elles  vi- 
vent ordinairement  de  grain  , St 
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d’autres  petits  fruits  qu’elles  trou- 
vent en  marchant.  La  chaflè  en  eft 
agréable  St  avantageufe.  On  les 
prend  au  rraîneau , à l’appât , au 
collet , au  trébuchet  , au  leurre  , 
avec  le  chien  couchant  & le  fufils , 
ou  avec  un  filet  que  deux  hommes 
portent.  Cette  chalfe  fe  fait  de 
même  que  celle  des  cailles  , ex- 
cepté qu’on  va  chercher  les  perdrix 
dans  les  champs  emblavés , ou  dans 
les  chaumes.  Les  perdrix  font  en- 
core une  proie  pour  les  faucons. 
Ce  plaifir  eft  pour  les  grands.  Voyez 
Vol  des  champs.  On  les  prend  aufli 
à la  tonnelle  & à la  chanterelle. 
Les  perdrix,  rouges  ont  quelque 
choie  , dans  leur  chant , de  diffé- 
rent de  celui  des  grifes.  Aulli  l’ap- 
peau, qui  fert  pour  celles-ci , ne 
peut  être  utile  pour  celles-là.  Les 
premières  n’aiment  point  à courir 
dans  les  endroits  mal  unis,  mais 
le  plus  fouvent  dans  les  chemins; 
ce  qui  eft  caufe  qu’elles  fe  reti- 
rent dans  les  bois , dans  les  vi- 
gnes, ou  dans  quelques  bruyères. 
Les  autres  fe  jettent  rarement  dans 
les  chemins,  elles  traverfent  les 
filions  Sc  les  chaumes.  Les  perdreaux 
gris  fe  connoiffent  d’avec  les  per- 
drix .quand  ils  ont  la  première  plu- 
me de  l’aile  pointue,  le  bec  noir  , 
& les  pattes  noires  ; pour  la  bonté  , 
il  faut  diftinguer  la  fraîcheur  8c  le 
fumet.  Les  perdreaux  rouges  fe  dif- 
tinguent  à la  première  plume  de 
l’aile  ; il  faut  qu’elle  foit  pointue  , 
Sc  tant  foit  peu  de  blanc  au  bout. 

Il  y a encore  la  perdrix  blanche 
qui  a les  pieds  velus,  8c  reffemblans 
à ceux  du  lièvre.  Elle  eft  de  deux 
efpèces  -,  l’une,  de  la  grandeur  d’un 
pigeon , eft  couverte  de  plumes 
blanches  comme  de  la  neige , ex- 
cepté celles  du  cou  qui  font  mar- 
quées de  quelques  taches  noires  : 
l'on  bec  & fes  pieds  font  noirâ- 
tres ; l’autre  eft  faite  comme  une 
caille.,  mais  plus  groffe  , couverte 
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de  plumes , les  unes  blanches , tes 
autres  d’un  jaune  fafran  : l’une  &C 
l’autre  efpèce  habitent  fur  les  Al- 
pes & les  Pyrénées.  Elles  fe  plaifenc 
dans  la  neige;  elles  contiennent,  dit 
Lemery , beaucoup  de  fel  volatil  &C 
d’huile.  Elles  font  excellentes  à 
manger,  reftaurantes  8c  fortifiantes. 

La  perdrix  rouge  8t  la  perdrix 
grife  ont  les  même  vertus.  Cepen- 
dant on  fait  plus  de  cas  de  la  rou- 
ge , peut-être  à caufe  de  fa  rareté  ; 
mais  on  lui  trouve  plus  de  fumet  : 
l’une  8t  l’autre  efpèce  ont  une  chair 
ferme  8{  peu  remplie  d’humidités 
vifqueufes  8c  étrangères;  c’eft  pour 
cela  qu’elle  eft  d’un  goût  fort  agréa- 
ble , qu’elle  elt  falutaire  dans  les 
diarrhées,  8c  qu’elle  convient  aux 
pituiteux  8c  aux  phlegmatiques. 
Cette  même  chair  fortifie,  reftaure, 
nourrit  beaucoup , 8c  eft  très-con- 
venable aux  perfonnes  convalefcen- 
tes,  non  feulement  parce  qu’elle 
contient  beaucoup  de  parties  hui- 
leufes  8c  balfamiques, propres  à s’at- 
tacher aux  parties  folides,  8c  à les 
rétablir.  Il  faut  choifir  les  perdrix 
jeunes , tendres  , bien  nourries  * &C 
d’un  fumet  agréable.  Quand  la  per- 
drix eft  vieille  , fa  chair  eft  dure  8c 
coriace  , difficile  à digérer  , St  peu 
agréable  au  goût.  Les  perdrix  con- 
viennent, dans  les  tems  froids  , à 
toute  forte  d’âgeScde  tempérament, 
mais  particuliérement  aux  perfon- 
nes convalefcentes  , 8c  à celles  qui 
font  d’un  tempérament  froid  St 
phlegmatique.  On  ne  doit  pas  man- 
ger la  perdrix  ,aufli-tôt  qu’elle  a été 
tuée.  Il  faut  la  laiffer  repofer  quel- 
ques jours  à l’air.  La  chair  en  de- 
vient plus  tendre  8c  plus  friable 
par  une  petite  fermentation  qui  s’y 
eft  excitée.  Les  perdreaux  fe  fer- 
vent pour  rôts,  8c  on  les  fait  cuire 
de  belle  couleur.  Si  on  veut  les  fer- 
vir  pour  entrée , on  les  flambe  vui- 
des  , 8c  on  fait  une  petite  farce  de 
leur  foie  , avec  du  lard  râpé , tut 
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ÿeu  defel , perfil,  ciboules  hachées. 
On  met  cette  farce  dans  le  corps  , 
on  les  coud  pour  que  rien  ne  forte , 
on  leur  trouffe  les  pattes  fur  l’ef- 
tomac,  on  les  fait  refaire  furie 
feu , dans  une  caflerolle  , avec  un 
peu  de  beurre  ; 8c  on  les  fait  cuire 
à la  broche , enveloppés  de  lard  8c 
de  papier.  Quand  ils  font  cuits, on 
les  fert  avec  telle  fauffe  8c  ragoût 
qu’on  juge  à propos.  On  met  aufG 
les  perdrix  fur  le  gril  en  papillotte. 
Les  vieilles  perdrix  fe  font  toujours 
cuire  à la  braife.  Quand  elles  font 
cuites,  on  les  met  en  terrine  avec 
un  coulis  de  lentille  8c  de  petit  lard. 
On  ne  fait  point  blanchir  ces  per- 
drix. On  les  fert  aufli  avec  un  ra- 
goût de  marrons  , un  ragoût  d’oli- 
ves , de  trufes  8c  de  montans  de  car- 
dons d’Efpagne.  Elles  fe  fervent 
suffi  en  pâté  chaud  8c  froid , 8c 
cuites  dans  le  pot  pour  garnir  le 
milieu  d’un  potage* 

PERELLE , plante  du  genre  des 
lichen , qui  croît  en  forme  de  croûte 
fur  de  groffes  pierres  ou  rochers  ; 
dans  les  pays  méridionaux.  On  en 
trouve  quantité  en  Auvergne, on  s’en 
fertdansla  compofltion  de  l’orfeille. 

PERFOL  IAT  A,  efpèce  de  perce- 
feuille  qui  pouffe  une  feule  tige  , à 
la  hauteur  d’un  pied,  ou  d’un  pied 
8c  demi,  grêle,  ronde,  d’une  odeur 
Dn  peu  aromatique.  Ses  feuilles  font 
Ümples  , rangées  alternativement , 
prefque  rondes , liffes  , de  couleur 
de  verd  de  mer , au  travers  def- 
quelles  la  tige  8t  les  branches  paf- 
fent.  Ses  fleurs  nailfent  au  fommet 
des  branches;  elles  font  en  parafol , 
petites,  jaunes,  compafées  chacune 
de  cinq  feuilles  difpofées  en  ro- 
fes;  cette  fleur  eftfuivie  d’un  fruit 
compofé  de  deux  graines  oblon- 
gues,  arrondies  fur  le  dos,  cannel- 
lées  ; noirâtres.  La  racine  eft  blan- 
che , Ample  , ligneufe.  Les  feuil- 
les, appliquées  extérieurement, font 
propres  pour  les  plaies , pour  les 
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frafturês , 8c  pour  les  hernies. 

PERGOLESE  , forte  de  raifin  , 
ainA nommé,  apparemment  parce 
qu’il  a été  apporté  de  Pergola.  Par 
le  moyen  des  murs  bien  oppofés  , 
on  procure  autant  de  chaleur  qu’il 
en  faut  aux  pafje-mufqués  8c  aux 
pergolèfes  , dit  La  Quintinie. 

PERGOUTE , forte  de  fleur 
blanche , qui  reflfemble  , en  quel- 
que choie  , à la  Marguerite. 

PERIANDRE.  Morin  donne  ce 
nom  à une  tulipe  panachée  d’un 
rouge-brun  avec  du  jaune  doré. 
C’eft  un  très-beau  paltot. 

PERIDOT,  pierre  précieufe  , 
du  genre  de  l’émeraude , affez  gros, 
8c  très-net. 

PERIER,ou  PERIERRE  ; c’eft , 
chez  les  fondeurs  de  gros  onvrages 
de  fonte,  comme  ftatues,  cloches, 
canons  , 8cc.  un  morceau  de  fer , 
ou  efpèce  de  pince  emmanchée  dans 
du  bois  , dont  ils  fe  fervent  pour 
déboucher  l’ouverture  du  fourneau 
d’où  doit  couler  le  métal  fondu. 

PERI  GUEUX,  efpèce  de  pierre 
dure , pefante  , 8c  noire  comme  du 
charbon  de  terre  , difficile  à pulvé- 
rifer  ; elle  fe  trouve  dans  de  cer- 
taines mines  de  Dauphiné  8c  d’An- 
gleterre , d’où  elle  vient  en  mor- 
ceaux de  différentes  groffeurs.  Elle 
fe  vend  aux  émailleurs  8c  aux  po- 
tiers de  terre. 

PERLES , petites  pierres , ron- 
des ou  barroques,  ou  ovales  ,ou 
formées  en  poires , compares,  du- 
res , polies,  blanches,  de  diverfes 
grofieurs , lefquelles  fe  forment 
dans  la  chair  de  certaines  huitres  , 
dont  les  écailles  font  beaucoup  plus 
grandes  que  celles  des  ordinaires. 
Il  fe  pêche  des  perles  dani  les  mers 
des  Indes  orientales,  dans  celles  de 
l’Amérique, 8c  en  quelques  endroits 
de  l’Europe.  Il  y .a  quatre  pêche- 
ries de  perles  en  orient.  La  pre- 
mière eft  autour  de  l’iüe  de  Bahren, 
dans  le  golfe  Perfique  ; la  fecondo 
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eft  vis-à-vis  de  Bahren , fur  la  côte  rieure  des  nacres  de  perles  que  le# 
de  l’Arabie  heureufe  ; la  troifieme  jouailliers  enlevent  adroitement  , 
efl  à l’ifle  de  Ceylan,  dans  la  mer  8c  mettent  en  oeuvre,  au  lieu  de 
qui  bat  un  gros  bourg,  appelle  véritables  perles.  On  nomme  collier  ' 

Manur\  la  quatrième  eft  fur  la  de  perles,  plufieurs  perles  afforties 
côte  du  Japon  : on  y pêche  rare-  8c  enfilées  enfemble .. . Les  perles 
ment , les  Japonois  ne  fe  fouciant  faufies  font  de  perles  contrefaites  , 
pas  de  joyaux.  Il  y a cinq  pêche-  dont  le  font  eft  de  cire , 8c  la  fu- 
ries de  perles  en  Occident , qui  font  perficie  une  efpèce  de  colle  de  poit 
toutes  dans  le  grand  Golfe  du  Mexi-  fon  , fine  8c  brillante, 
que , le  long  de  la  côte  de  la  nou-  PERLOIR  , petit  cifeau  , ou 
velle  Efpagne.  La  première  eft  le  poinçon  gravé  en  creux,  aveçje- 
long  de  l’ifle  de  Cubagna  , à cent  quel  les  fourbiffeurs,  arquebufiers, 
foixante  lieues  de  Saint-Domingue;  éperonniers,  8c  autres  ouvriers,  qui 
la  fécondé  eft  à l’ifle  de  la  Mar-  ornent  leur  ouvrage  de  cifelure  , 
guerite,  appellée  l'ijle  des  Perles  , fe  fervent  pour  former  d’un  feul 
à une  lieue  de  Cubagna  ; la  trot-  coup  de  marteau,  ces  petits  orne- 
fieme  eft  à Comogote , affez  pro-  mens  de  relief  qui  font  faits  en 
che  de  la  terre-ferme  ; la  quatrie-  forme  de  perle, 
me  eft  à Rio , le  long  de  la  même  PER  LU  RES , en  terme  de  véne- 

côte.  On  pêche  encore  des  perles  rie , font  les  grumeaux  qui  font  le 
en  Ecofle , 8c  dans  une  des  rivières  long  des  perles,  8c  des  andouillers 
de  Bavière  8c  de  Lorraine  ; mais  de  la  tête  d’un  cerf,  d’un  daim  8c 
elles  font , la  plus  grande  partie  , d’un  chevreuil  ; mais  il  ne  vont 
barroques  : elles  ne  font  pas  corn-  pas  jufqu’au  bout  des  andouillers. 
parables  en  beauté  avec  celles  d’O-  PERMISSION  DE  CHASSE, 
lient  8c  d’Occident.  On  l’obtient  du  roi , pour  un  tenir. 

Les  huîtres  qui  contiennent  les  autant  de  fois  que  bon  lui  femble- 
perles  ne  fe  trouvent  que  dans  ra,  8c  auffi  par  lettres-patentes," 
la  mer.  Des  hommes  accoutumés,  lefqu'ellesfeulements’adreflentaux 
dès  leur  bas  âge , à retenir  leur  maîtres  8c  capitaines  des  forêts, 
haleine , plongent  jufqu’au  fond  de  PERPETUANNEde  laine  croi-, 
la  mer,  8t  vont  chercher  ces  hui-  fée,  qui  vient  ordinairement  d’ An- 
tres furies  rochers  où  elles  fe  trou-  gleterre.  Voyez  Sempiterne. 
vent  ordinairement  attachées.  Le  PERREAU,  forte  de  grand 
commerce  des  perles  fe  fait , en  chaudron  de  cuivre  étamé  , étroit, 

France,  par  les  orfèvres  8c  les  jouail-  rond  8c  profond,  dont  les  mar- 
liers  ; elles  fe  vendent  au  poids  du  chands  épiciers-ciriers  fe  fervent 
carat , qui  pefe  quatre  grains.  En  pour  faire  chauffer  l’eau  dans  la- 
Afie,  les  poids  pour  pefer  les  perles,  quelle  ils  font  amollir  la  cire  qu’ils 
font  différent.  Les  épiciers  font  auili  emploient  dans  la  fabrique  des 
commerce  de  perles  ; mais  ce  ne  cierges  à la  main, 
font  que  de  celles  nommées/emen-  PERRÉE,  forte  de  mefure  de 
ces  de  perles , parce  qu’elles  font  grains  , dont  on  fe  fert  à Vannes 
les  plus  petites  de  toutes  ; elles  font  8c  à Auvray  en  Bretagne;  elle  n’eft 
de  quelque  ufage  en  médecine  . ..  pas  égale  dans  ces  deux  villes.  Celle 
On  appelle  nacre  de  perle  la  co-  de  Vanne  eft  plus  forte  de  dix  pour 
quille  de  la  mere-perle.  Les  loupes  cent  que  celle  d’Auvrai.  Dix  per- 
de perles  font  des  excroiffances  qui  ries  font  le  tonneau  dans  l’une  8c 
s’élèvent  fur  la  fupetûcie  inté-  l’autte  ville  , avec  cette  différence 
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que  le  tonneau  d’Auvray  eft  égal 
à celui  de  Vannes,  & que  celui  de 
Vannes  rendà  Nantes  dix  pour  cent 
de  bénéfice , le  tonneau  de  Nantes 
eft  un  peu  plus  que  les  trois  quarts 
du  muid  de  Paris. 

PERRIERE  , carrière  d’où  l’on 
tire  lespierres.il  fe  dit,  princi- 
palement en  Anjou  , des  ardoifie- 
res ....  Perriere  ou  Perrier  , eft 
aufli  un  infiniment  de  fondeur  de 
grands  ouvrages. 

PERROQUET  : nom  que  l’on 
donne  quelquefois  à une  plante 
nommée  communément  aloës. 

PERRUQUE  8t  PERRUQUIER. 
Par  perruque  on  entend  des  che- 
veux trefles , étagés  , frifés  , de 
façon  qu’ils  imitent  la  chevelure 
naturelle.  Cette  mode  n’a  été  con- 
nue , en  France  , que  depuis  1620. 
On  fait  des  perruques  de  toutes  les 
façdns , 8t  des  couleurs  dont  les 
cheveux  font  fufceptibles.  Les  per- 
ruquiers font  des  perruques , St  en 
font  commerce.  Louis  XIV , en 
1659,  créa  un  corps  de  deux  cents 
perruquiers  pour  la  ville  de  Paris. 
Cette  création  n’ayant  pas  eu  lieu, 
il  s’en  fit  une  fécondé  au  mois  de 
Mars  1675.  Les  ftatuts  de  ce  corps 
furent  dreffés  au  confeil  le  1 4 Mars 
1 674 , & enregiftrés  au  parlement, 
le  17  Août  fuivant.  Le  tcms  d’ap- 
prentiflage  eft  de  quatre  années. 

PERS;  c’eft  ce  qui  eft  de  cou- 
leur bleue  , ou  tirant  fur  le  bleu  : 
on  le  dit  particuliérement  du  fil  à 
marquer  le  linge.  L’article  55  des 
ftatuts  8 t réglemens  de  1669  pour 
les  maîtres  teinturiers  en  foie,  lai- 
nes 8t  fils , porte  que  les  fils  pers , 
appellés  vulgairement  fils  à mar- 
quer , retors  St  fimples,  feront 
teints  avec  inde  plate  ou  indigo. 

PERSES;  ce  font  des  toiles  pein- 
tes , très- belles , très-fines , St  très- 
chères  , qui  viennent  de  ce  royau- 
me , ou  qu’on  fuppofe  en  venir  ; 
car  iouvent  ce  font  de»  toiles  fabri- 
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quées  aux  Indes , &c  qu’on  fait 
pafler  pour  perfanes. 

PERSICAIRE,  plante  qui  poufle 
des  tiges  à la  hauteur  d’environ  un 
pied  , creufes  St  nouées.  Ses  feuil- 
les font  femblables  à celles  du  pê- 
cher, marquées,  quelquefois  au  mi- 
lieu, d’une  tache  noire,  8t  quelque- 
fois fans  tache.  Ses  fleurs  font  dif- 
pofées  en  épi , de  couleur  ordinai- 
rement purpurine  , 8t  quelquefois 
blanche.  Chaque  fleur  eft  à cinq 
étamines  foutenues  par  un  calicd 
fendu  jufqu’â  la  bafe , en  quatre  ou 
cinq  parties.  Lorfque  ces  fleurs  font 
paffées , il  leur  fuccede  des  femen- 
ces  ovales , applaties , pointues  , 
noirâtres  Ses  racines  font  fibrées. 
Il  a plufieurs  efpèces  de  perficai- 
res  , une  qui  eft  d’un  goût  âcre  Sc 
mordicant,  on  l’appelle  autrement 
curage  ; l’une-St  l’autre  efpèce  foht 
propres  pour  arrêter  la  gangrené  , 
pour  nettoyer  la  pourriture  St  les 
vers , 8t  pour  manger  la  chair 
baveufe  des  vieux  ulcérés.  Cette 
plante  eft  très-commune  dans  les 
prés,  dans  les  marais  St  au  bord 
des  eaux. 

PERSIL.  L’auteur  de  l'Ecole  da 
potager  en  admet  fix  efpèces,  fçavoir 
le  perfil  commun  , le  perfil  à gran- 
des feuilles  , le  perfil  à groffes  ra- 
cines , le  perfil . de  Macédoine , le 
perfil  frifié  & panaché.  Il  y a en- 
core le  perfil  de  marais  8t  le  perfil 
fau^age , mais  qui  ne  font  pas  ad- 
mis dans  les  jardins. 

Le  perfil  commun  poufle  des  tiges 
à la  hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds, 
grottes  comme  le  pouce,  rondes, 
cannelées,  vuides,  rameufes.  Sest 
feuilles  quifortentde  la  racine, font 
compofées  d’autres  feuilles  vertes, 
découpées , attachées  à de  longues 
queues.  Ses  fleurs  naiflenten  para- 
fol  au  fommet  des  tiges  8t  des  bran- 
ches ; elles  font  à cinq  feuilles  éga- 
les, St  difpofées  en  rofe  de  couleur 
pâle.  Chaque  fleur  eft  fuivie  d’un 
X iv 
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fruit  compofé  de  deux  femences  ne,  on  en  biffe  monter  quelques 
menues  , arrondies  & cannelées  fur  bouts  de  planche.  On  ne  l'arrache 
le  dos.  Sa  racine  eft  blanche  , fim-  que  quand  toutcft  mûr,  8c  on  laifle 
pie  , grofle  comme  le  pouce  , 8c  fécher  cette  plante  comme  les  au- 
bonne  à manger.  On  en  met  dans  très. 

les  potages.  Cette  plante  a un  goût  Entre  le  perfil  commun  St  le  perfil 
un  peu  âcre  , 8c  qui  n’cft  pas  dé-  à grandes  feuilles , }1  n’y  a de  dif- 
fagréable.  On  la  cultive  dans  tous  férence  que  dans  les  feuilles  qui 
les  jardins  ; elle  fleurit  en  Juin , 8c  fout  plus  grandes  dans  celui-ci.  Il 
la  graine  paroît  en  Juillet.  Quand  a toutes  les  vertus  8c  les  propriétés 
les  gelées  font  paflccs  , on  feme  le  du  commun  , 8c  s’élève  de  la  mêmé 
gros  8c  le  petit  perjil,  le  panaché  maniéré;  mais  comme  il  avorte 
& le  friféen  terre  labourée  8c  bien  dans  le  cœur  , après  qu’il  a pouffe 
amendée  , afin  qu’il  produife  de  fes  premières  feuilles  , les  maré- 
longues  8t  greffes  racines.  Il  fc  chais  de  Paris  ne  le  cultivent  pas. 
feme  par  rayons  fur  des  planches  , Le  perfil  à groJJ'e  racine  ne  dif- 
«luatrc  rayons  à chaque  planche  ; fère  aufli  du  perjil  commun  , que 
puis  la  terre  étant  rabattue  dans  les  par  la  côte  de  fes  feuilles , qui  eft 
rayons,  8c  le  guéret  bien  redrefle  , plus  grofle  , 8c  par  fa  racine  , qui 
on  feme  de  l’oignon  par-deflus,  que  a trois  fois  plus  de  grofleur  , 8c 
l’on  enterre  avec  les  dents  du  ra-  par  fa  graine.  Ce  perfil  eft  de  deux 
ieau  , en  frappant  doucement  fur  efpèces  ; l’un  eft  d’un  verd  naiflanr, 
la  planche.  Quand  toutcft  bicnre-  l’autre  d’un  gros  verd.  On  connoît 
ffrefle,  8c  lesfentiers  bien  nettoyés,  peu  ce  perjil  en  France  , mais  les 
on  met  fur  chaque  planche  environ  Allemands  en  font  beaucoup  de 
la  hauteur  de  deux  doigts  de  petit  cas  y c’eft  même  l’efpèce  à laquelle 
fumier  de  vieille  couche,  tant  ils  s’attachent.  C’eft  la  racine,  qui 
pour  amender  la  terre , que  pour  eft,de  la  grofleur  d’une  carotte  dont 
empêcher  que  la  pluie  ou  les  arro-  ils  font  cas  , comme  donnant  un 
femens  ne  l’abattent,  ou  ne  la  goût  parfait  au  bouillon,  8c  tenant 
fafient  crevafler.  Comme  la  grai-  fort  bien  fa  place  dans  les  ragoûts, 
ne  de  perfil  eft  un  mois  à lever  : Ils  cultivent  davantage  celui  qui 
l’oignon  a le  loifir  de  croître  8t  de  a la  feuille  d’un  verd  foncé  , par- 
prendre  aflea  de  force  pour  être  re-  ce  qu’il  réfifte  mieux  aux  gelées  ; 
planté.  Quand  on  l’arrache  pour  l’autre,  d’ailleurs,  eftfujetàjau- 
rcplanter  , cela  fert  de  labour  8c  de  nir  8c  à périr. 

/arclement  au perfl-,  par  ce  même  Le  perfil  de  Macédoine  eft  aflez 
moyen,  comme  il  fera  déjà  fort,  on  femblab’e  au  perfil  commun  , mais 
peut  l’éclaircir  pour  le  mieux  faire  fes  feuilles  font  plus  amples  8c  plus 
profiter.  On  en  coupe  la  feuille  , découpées.  Sa  femence  eft  beaucoup 
quand  on  enade  befoin,  fans  que  la  plus  menue, plusoblonguc, pointue, 
plante  en  puiffe  fouffrir  aucun  dom-  plus  aromatique.  11  croît  en  Macé- 
mage.  Les  racines  reftent  dans  la  doine  , d’où  on  nous  apporte  la  fe- 
terre  ; on  n’en  prend  qu'au  befoin,  mcnce  ; elle  eft  apéritive  , 8c  fait 
parce  qu’elles  grofliflent  toujours  , uriner  : fa  culture  eft  la  même  que 
même  durant  l’hiver.  On  enlève  celle  du  cerfeuil  ; il  faut  cependant 
cependant  ce  qu’on  croit  en  avoir  obferver  que  fa  graine  n’eft  pas  fi 
à faire  , de  crainte  que  la  terre  iong-tems  à lever  , 8c  qu’il  ne  fe 
étant  gelée  , on  n’en  puiffe  point  mange  qu’étouffé  fous  le  fumier  , 
avoir  dans  la  néCvflité.  Pour  la  grai-  ou  fous  des  pots  degrés,  comntQ 
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la  chicorée.  Ce  perfl  eft  une  des 
fournituresdes  falades d’hiver,  qu’il 
faut  faire  blanchir  tout  de  même 
que  la  chicorée  fauvage  , c’cftà- 
dire,  qu’à  la  fin  de  l’automne,  on 
en  coupe  toutes  les  feuilles;  enfuite 
on  couvre  de  grand  fumier,  ou  de 
paillafTons  , la  planche  où  il  eft, 
enforte  que  la  gelée  ne  puifi'e  pas 
y pénétrer  ; par  ce  moyen,  ce  qu’il 
repoulfe  eft  blanc , jaunâtre  8c  ten- 
dre. On  le  feme , au  printems,  aftez 
clajr,  parce  qu’il  fait  beaucoup  de 
grands  feuillages,  8con  en  recueille 
la  graine  à la  fin  de  l’été.  C’cft  une 
plante  aftez  ruftique , qui  fe  défend 
fort  bien  de  la  féchcrefte,  fans  de-' 
manderdegrands  arrofemens,  pour 
que  la  graine  fe  levé  prompte- 
ment. 

Le  perfil  frifé  a les  feuilles  com- 
me fon  nom  l’annonce  , & reftem- 
ble,  en  cela,  aucrelfon  frifé.  D’ail- 
leurs il  a la  même  tige  , la  même 
fleur  8c  la  même  graine  que  le 
perfil  commun , 8c  fe  cultive  de 
même. 

Le  perfil  panaché  ne  diffère  en- 
core du  commun , que  par  fes  feuil- 
les jafpées  de  veines  blanches  qui 
tirent  fur  le  jaune  ; c’eft  une  plante 
fort  délicate , qui  fournit  peu  ; 
voilà  les  raifons  qui  empêchent 
qu’on  ne  la  cultive. 

Le  perfil  de  marais  a les  feuilles 
luifantes , de  couleur  verte  obf- 
cure  , fort  divifées  St  découpées  à 
l’entour  , beaucoup  plus  grandes 
8t  plus  fortes  que  celles  du  perfil 
commun.  Sa  tige  eft  haute  d’un  bon 
pan  ; elle  fort  de  racines  minces  8c 
fubtiles  , lefquellcs  pouffent  quel- 
ques branches  qui  portent , à leurs 
fotnmités,des  mouchets  plus  menus 
que  ceux  de  la  ciguë  , quoiqu’ils 
foientfemblables.  Sa  racine  rertem- 
ble  à celle  du  cumin.  Elle  eft  lon- 
guette , âcre , fubtilc  8c  odorante. 
Çette  plante  croît  dans  les  lieux 
aquatiques  ; elle  fleurit  en  Juip,  8c 
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donne  fa  graine  en  Juillet  8c  Août. 
Le  jus  de  cette  plante  purifie  8c 
nettoie  les  ulcérés  malins  , parti- 
culiérement de  la  bouche  8t  du 
gofier. 

Le  perfil  fauvage  pouffe  aufli  une 
tige  de  la  hauteur  d’un  pan , ou 
plus  grande.  Ses  feuilles  , proche 
de  la  racine  , font  femblables  à 
celles  de  l’ache  ; 8c  celles  de  defliis 
font  plus  minces , 8t  découpées 
prefque  comme  celles  du  fenouil. 
Sa  tige  eft  femblable  à celle  de  la 
paftenade  , à la  cime  de  laquelle  , 
8c  des  branches , il  y a des  bou- 
quets de  fleurs  blanches  8c  odo- 
rantes , 8c  prefqu*  femblables  à 
celles  du  daucus  , ou  carotte  fau- 
vage. Cette  plante  croît  dans  les 
plaines  de  Tofcane,  dans  les  lieux 
qui  ne  font  pas  cultivés.  Elle  fleu- 
rit en  Juin.  Le  perfl  fauvage  eft 
fort  cordial  ; fon  jus  rompt  la  pier- 
re, 8c  vuide  la  gravelle  , purge  le 
foie  , la  rate  8c  les  reins  de  tout 
flegme.  Sa  graine  , prife  en  breu- 
vage , fortifie  la  vue. 

L e perfil  commun  entre  dans  tous 
les  ragoûts  8c  toutes  les  fautres.  On 
doit  choifir  les  fommités  Au  perfil, 
avant  qu’elles  aient  commencé  à 
fleurir,  ou  apporté  des  femences, 
parce  qu’elles  font  alors  plus  ten- 
dres : elles  ont  plus  d’odeur  , 8c 
font  moins  âcres. Comme  les  racines 
font  employées  dans  les  potages, & c. 
il  faut  les  choifir  longues  , grofles  , 
blanchâtres , tendres  8c  d’un  bon 
goût.  Le  perfl , félon  Lemery  , 
contient  beaucoup  de  fel  âcre , 8c 
une  médiocre  quantité  d’huile  exal- 
tée. Dans  toutes  ces  parties,  il  pro» 
voque  les  urines,  emporte  la  pierre 
des  reins  8c  de  la  veflïe  , leve  le* 
obftruftions  , charte  les  vents  , eft 
vulnéraire  8c  réfolutif  ; jnais  il  ne 
produit  pas  toujours  un  bon  ali- 
ment. Il  enflamme  la  marte  du 
fang , 8c  caufe  des  maux  de  tête.  Il 
couvient  en  tout  teins  aux  vieil- 
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lards  & aux  perfonnes  d’un  tempé- 
rament flegmatique  & mélancoli- 
que ; mais  les  jeunes  gens  d'un 
tempérament  chaud  &.  bilieux  doi- 
vent en  ufer  fort  fobrement.  Si 
l'on  en  ufe  trop  fouvent , il  peut 
nuire  au  cerveau,  8t  même  caufer 
l’épilepfie.  Tous  les  médecins  s’ac- 
cordent fur  ce  point.  Quand  on 
mange  les  feuilles  de  perfil  crues  , 
elles  ont  une  vertu  particulière 
contre  la  mauvaife  haleine , juf- 
ques-là  même  qu’elles  corrigent 
celles  que  l’ail  a coutume  de 
donner. 

PERSIQUE , forte  de  pêche  , 
très- greffe  , moins  longue  8t  plus 
ronde  que  n’eft  la  pêche  de  Pau. 
Elle  eft  rouge  & pointue,  El  a or- 
dinairement des  boffes.  La  perftque 
eft  d’un  merveilleux  rapport , & 
d’un  très  - bon  goût.  Elle  mûrit 
dans  le  tems  que  la  Chevreufe  finit , 
& un  peu  devant  que  l’admirable 
commence.  Les  perfiques  viennent 
an  mois  de  Septembre. 

PERTE,  diminution  de  fon  bien. 
Vendre  une  marchandée  à perte  , 
c’cft  la  donner  à meilleur  marché 
qu’on  ne  l’a  achetée  ....  Perte  eft 
auffiune  forte  de  toile  , ordinaire- 
ment écrue , qui  fe  fabrique  dans 
un  village  de  ce  nom , fitué  aux 
environs  de  Vitré  en  Brétagne.  Il 
s’en  fait  de  fortes  & de  fines.  Les 
unes  font  employées  à faire  des 
draps,  Et  les  autres  à faire  des 
voiles.  Les  pertes  ont  toutes  trois 
quarts  de  large,  mefure  de  Paris  , 
El  s’achètent  fur  le  pied  de  l’aune 
courante  de  Bretagne,  qui  eft  de 
fept  fixiemes  d’aune  de  Paris. 

PERTU1S,  ancieu  mot,  fynony  me 
à trou.  Les  tireurs  d’or  8l  autres 
ouvriers  qui  réduifent  les  métaux 
en  fi! , s’en  fervent  pour  défigner 
les  ouvertures  des  filières  , à tra- 
vers desquelles  ils  font  paffer  fuc- 
ceffivement  ces  métaux  ....  Per - 
ruer,  en  terme  de  rivière  , eft  une 
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ouverture  étroite,  pratiquée  paf 
des  jettées , dont  l’ouverture  Ce 
ferme  par  des  barres  Si  des  aiguilles. 
Ces  machines  étant  , pour  l’ordi- 
naire , nuifibles  aux  voitures  par 
eau  , il  y eu  plufieurs  ordonnan- 
ces à ce  fujet,  dont  la  plus  éten. 
due  eft  celle  de  LouisXIV,du  mois 
de  Décembre  167t. 

PERVENCHE  , plante  qui 
pouffe  des  tiges  grêles  , longues  , 
s’étendant  fur  la  terre.  Ses  feuilles 
font  femblables  à celles  du  laurier  , 
mais  beaucoup  plus  petites , poin- 
tues, polies,  de  la  confiftance  El 
de  la  couleur  de  celles  du  lierre  , 
httachées  à des  queues  courtes,  d’un 
goût  aftringent  & un  peu  amer. 
Sa  fleur  eft  un  tuyau  évafé  en  ma- 
niéré de  foucoupe,  découpée  en 
cinq  parties,  de  couleur  ordinaire- 
ment bleue,  quelquefois  blanche  8c 
rarement  rouge.  Son  fruit  eft  à 
deux  filiques , dans  chacune  def- 
quelles  font  contenues  des  femences 
oblongues  , prefque  cylindriques  , 
fillonnées  ordinairement  d’un  côté. 
Sa  racine  eft  fibrée.  Cette  plante  eft 
vulnéraire  , aftringente  , fébrifu- 
ge , Sic.  Il  y a une  autre  efpècede 
pervenche , qui  diffère  de  la  précé- 
dente , en  ce  qu’elle  eft  beaucoup 
plus  grande  en  toutes  fes  parties. 
La  pervenche  a été  ainfi  nommée  , 
fuivant  quelques  botaniftes,  parce 
qu’elle  rempe  à terre  , 81  qu’elle 
fe  lie  à tout  ce  qui  eft  auprès 
d’elle.  Cette  plante  croît  dans  un 
terroir  gras.  Elle  fleurit  en  Mars  Et 
Avril.  Elle  eft  aftringente  81  fort 
amere.  Ses  feuilles,  en  décoftion  Si 
autrement , arrêtent  toutes  fortes 
de  flux , &c  les  crachemens  de  fang. 

PESANT,  mot  contraire  à leger. 
De  tous  les  métaux,  l’or  eft  le  plus 
pefant.  Ainfi  pefant  s’entend  de  ce 
qui  a un  poids  certain  81  réglé  .... 
Les  tapifliers  , couturières  , tail- 
leurs , chafubliers  , appellent  pe- 
fant ou  plomb , un  morceaux  de 
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plomb  couvert  d’étoffe,  qu’ils  met-  dix  mille  pefos , valent  douze  mille 
lent  fur  leur  ouvrage  pour  le  te-  ducats.  . 

nir  . ..Pefée  ; c’eft  ce  qui  fe  pefe  PESON  A CONTRE  POIDS  , 
en  une  feule  fois.  Chaque  pefée  efpèce  de  balance  qui  fert  à pefer 
de  marchandile  doit  avoir  ion  diverfes  fortes  de  marchandifes. 
trait,  c’eft  à-dire  , être  trébuchan  On  l’appelle  au  SU  crochet  ou  balan- 

te,  & emporter  le  poids  qui  eft  ce  romaine.  Voyez  Balance 

dans  l’autre  baflin  de  la  balan-  Pefon  à refjbrt  ; c’eft  une  machine 

ce En  Perfe  , les  facs  d’ar-  induftrieul'e  , dont  ou  fe  fett  pour 

gent  fe  pefent , & ne  fe  comptent  pefer  certaines  efpèces de  marchan- 
poirtt.  difes,  comme  le  foin  , la  paille  , 

PESER;  c’eft  examiner  la  pefan-  le  fil,  la  filaffe  , 8tc.  Ce  font  les 
teur  de  quelque  chofe  ; la  confron-  petits  marchands  qui  vont  aux  foi- 
ter  avec  un  poids  certain  , réglé  8c  res , les  étapiers-fourriers , vivan- 
connu,  tel  que  peut  être  la  livre  , diers  d'armée,  8tc.  qui  fe  fervent 
le  marc,  le  cent,  le  quintal.  Pour  plus  ordinairement  du  pefon  à refi 
pefer  les  métaux  , les  drogues.,  les  fort.  11  y en  a de  différentes,  gran- 
épiceries,  les  cotons  , les  laines  , deurs  , pour  pefer  depuis  une  livre 
Etc.  que  l’on  vend  en  gros  , on  fe  jufqu’à  cinquante.  Ils  ne  font  pas  fî 
fert  de  la  romaine  , ou  de  grandes  juftes  que  les pefons  à contre-poids , 
balances  à plateaux  ; 8c  pour  ces  parce  que  le  défaut  de  jufteffe  pro- 
mêmes marchandifes  , qui  fe  ven-  vient  de  ce  que  le  reffort  eft  fujet 
dent  en  détail,  on  fe  fert  aufii  de  à fe  relâcher  8t  à s’affoiblir  par  fon 
la  petite  balance,  ou  du  petit  pe-  trop  grand  ufage. 
fon . . . Pefer  la  pierre , en  terme  de  PESSA  , petite  monnoie  des 
carrier , c’eft  la  foulever  de  deffus  Indes , de  la  valeur  de  fix  deniers 
le  tas,  avec  la  groffe  barre,  pour  la  de  France.  On  la  nomme  plus  or- 
mettre  fur  les  boules.  dinairement  pécha 

PESER  BEAUCOUP  ,en  terme  PESTE  , maladie  épidémique, 
de  chaffe , c’eft  quand  une  bête  en-  très-maligne  8c  très-contagieufe  , 
fonce  beaucoup  de  fes  pieds  dans  le  plus  fouvent  mortelle  , accom-* 
la  terre,-  8c  l’on  juge  de-là  qu’elle  pagnée  de  bubons,  de  charbons  , 
eft  d’un  grand  corfage.  de  parotides , de  taches  de  pour- 

PESEURS  ; ce  font  des  officiers  pre  , de  naufées , de  vomiffement , 
royaux  ou  municipaux  , chargés  , 8tc.  qui  ne  furviennent  pas  , à la 
dans  les  villes  policées , de  pefer  8c  vérité  , tous  enfemble , mais  qur 
vérifier  les  marchandifes  d'un  cer-  attaquent  le  malade  les  uns  après 
tain  poids,  moyennant  un  certain  les  autres.  Voyez  le  Dictionnaire 
droit.  Il  y a douze  de  ces  pefeurs,  à de  famé. 

Amfterdam  ; 8c  pour  éviter  toutes  PETALE.  Les  botaniftes  enten- 
fraudes  de  leur  part , il  leur  eft  dent  par  ce  mot  les  feuilles  de  la 
très-expreffément  défendu  de  tou-  fleur  , pour  les  diftinguerdesfeuil- 
cher  aux  balances  en  faifant  les  les  de  la  plante.  Ces  pétales  font 
pefées.  A Amiens , il  y a auffi  des  un  compofé  de  parties  appellées , 
pefeurs  de  fil  de  fayette  , qui  ont  dans  les  plantes , étamines 8c  pijtils, 
chacun  un  bureau,  où  ils  fontobli-  qui  fervent  à leur  multiplication  ; 
gés  de  fe  tenir  exaftement , pour  y 8c  les  feuilles  colorées , qui  enve- 
pefer  les  marchandifes  que  les  fila-  loppent  ces  parties,  font  des  enve- 
tiers  apportent  dans  les  marchés,  loppes  propres  à leur  conferva- 
PESO,  monnoie  d’Efpagne.  Les  tion.  La  divifion  la  plus  générale 
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des  fleurs  eft  en  fleurs  (Impies  , toux,  pour  l’afthme  , pourlafuflô- 
c’eft-à-dire  , formées  par  des  éta-  cation  hyftérique  , & pour  les  Gé- 
minés St  des  piftils  feulement  y St  vres  malignes.  Il  y a d’autres  elpé- 
en  compofées  , c’eft-à-dire  , en  ces  de  pitajites.  , 

fleurs,  dont  les  étamines  St  les  PETENUCHE  ou  Galette  d» 
piftils  font  environnées  de  pétales,  cocol,  efpèce  de  bourre  de  foie  r 
Les  fleurs  compofées  , c’eft-à-dire,  inférieure  au  fleuret.  Quand  elle 
qui  ont , pour  enveloppes , des  eft  filée , teinte  , apprêtée  , on 
pétales , font  ou  d’une  ou  de  plu-  l’emploie  à la  fabrique  de  certaines 
Heurs  pièces , ce  qui  le  fait  appel-  étoffes  communes,  comme  pape- 
ler  monopétales  , ou  polypètales.  line , padou  , galon  de  livrée , &c. 
C’eft  de  la  configuration  régulière  PETIT-GRIS,  fourrure  , faite 
ou  irrégulière  de  ces  pétales,  qu’on  de  la  peau  d’une  efpèce  d’écureil , 
tire  encore  la  divifion  de  plufieurs  qui  fe  trouve  dans  les  pays  froids  , 
claftes.  Ces  claffes  font  les  mono-  8 1 fur-tout  en  Sibérie.  Le  poil  de 
pétales  régulières  8t  les  monopéta-  l’échine  eft  d’un  très  - beau  gris  , 
les  irrégulières  ; les  polypètales  ré-  celui  de  la  queue  St  du  ventre  d’un 
gulieres , St  les  polypètales  irrégu-  blanc  fale.  Les  Turcs  confomment 
lieres.  Au  refte,  par-tout  ailleurs  la  plus  grande  partie  de  ces  peaux  , 
qu’en  botanique,  on  dit,  feuilles  , portant  en  hiver  leurs  veftes  dou- 
8t  non  point  pétales.  Le  calice  tient  blées  de  petit-gris  , ou  de  martre, 
quelquefois  lieu  de  pétales.  Les  Hollandois  font  le  plus  grand. 

PETASITE , plante  qui  croît  commerce  de  petit-gris.  Nos  mar- 
dans  les  lieux  humides,  au  bord  chands  pelletiers  8t  merciers  le  ti- 
des  rivières  8t  des  lacs.  Elle  poufle  rent  d’eux;  St  ce  petit-gris  eft  em- 
des  tiges  à la  hauteur  d’un  demi-  ployé  à faire  des.  manchons  , des 
pied,  creufes,  lanugineufes , revê-  doublures  d’habits,  de  veftes,  des 
tues  de  quelques  feuilles  étroites  bordures  de  manteaux,  d’aumufTes, 

& pointues.  Ces  tiges  portent , en  8tc  . . . Petit-gris  fe  dit  encore  d’u- 
leurs  fommités  , des  fleurs  qui  ne  forte  de  duvet , qui  fe  trouve 
paroiflent  avant  les  autres  feuilles  , fous  les  aîles  de  l'autruche.  C’eft  le 
St  qui  font  des  bouquets  à fleurons,  rebut  des  autres  plumes  de  cet  oi- 
de  couleur  purpurine , femblables  feau.  Il  a des  plumes  noires,  ap- 
à de  petits  godets,  découpés  en  pellées  petit-noir  , beaucoup  plus 
quatre  ou  cinq  parties,  St  foutenus  eftimées  que  le  petit-gris. 
par  un  calice  cylindrique.  Ces  fleurs  PETIT-TEINT , nom  donné  à 
palfent  bientôt,  ainfi  que  les  tiges,  la  communauté  de  ces  teinturiers. 
Elles  font  fuivies  defemencesgar-  qui  n’emploient  que  des  drogues 
nies  d’une  aigrette.  Il  leurfuccede  communes  dans  leurs  teintures,  8c 
auflï  des  feuilles  fort  grandes,  pref-  qui  ne  peuvent  auffi  teindre  que  les 
que  rondes , dentelées  en  leurs  moindres  étoffes, 
bords , lanugineufes  St  blanchâtres  PETIT-CANON  , Petit-paran- 
par-deffous  , vertes  brunes  par-  gon  , Petit  - romain,  Petit-texte  ; 
deflus,  attachées  par  le  milieu  à ce  font  les  termes  dont  fe  fervent 
une  queue  longue  d’un  pied  8t  les  fondeurs  de  caraftere  , les  im- 
demi , groffe  St  moëlleufe.  Sa  ra-  primeurs  8t  libraires,  pour  expri- 
cine  eft  grotte  , obfcure  au  dehors , mer  8t  diftinguer  quelques  corps  &C 
blanche  au-dedans,  d’un  goût  amer,  affortimens  de  lettres,  qu’ils  cm- 
d’une  odeur  forte.  Elle  eft  apéri-  ploient  dans  l’impreflion  des  livres, 
tjvç  St  fu  do  ri  fi  que propre  pour  la  PETIT-CORPS  des  Marchanda. 
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les  trois  premiers  corps  des  mar- 
chands de  Paris  donnent  ce  nom 
aux  trois  derniers,  qui  font  la  pel- 
leterie , la  bonneterie  Si  l’orfévre- 
rie  . . . On  nomme  aufii , à Beau- 
vais, petit-corps  , les  ouvriers  fer- 
gers,  qui  ne  fabriquent  que  de  pe- 
tites ferges. 

PETIT- BAR  AGE,  forte  de 
linge  ouvré,  qui  fe  fait  aux  envi- 
rons de  Caen  en  Normandie 

Petit-lyon , autre  forte  de  linge  , 
qui  fe  fabrique  dans  le  Beaujolois. 

PETIT-GRAIN,  nom  donné 
aux  orangelettes  , ou  petites  oran- 
ges, dont  on  fait  l’huile,  appellée 

huile  de  petit-grain Petit- 

Verdun-,  c’eft  une  forte  de  dragée... 
Petit  - draps  , ce  font  des  étami- 
nes fabriquées  à Nogent-le-Ro- 
trou ....  Petits-lings  , ce  font  des 
fils  de  fayette  , ou  laines  filées  du 
filage  de  Flandres  . . . Petits  pains 
de  favon  , ce  font  des  morceaux 
de  l’avons  blancs  , prefque  quar- 
tés, pcfans  depuis  une  livre  8l 
demie  jufqu’à  deux. 

PETIT-BON  , forte  de  poire  , 
longuette  Sx  bonne. 

PETIT-OING,  autre  poire, 
nommée , dans  l’Anjou , bouvar  , 
boulette  d'Anjou  , amadonte  Sx  mer- 
veille d'hiver,  C’eft  une  poire  de 
Novembre  , à peu  près  de  la  grofi- 
feur  Si  de  la  figure  des  ambrettes , 
ou  des  lefchafieries.  Son  coloris  eft 
d’un  verd  clair , un  peu  tiqueté,  Si 
jaunit  il  peu  que  rien  en  maturité. 
Elle  eft  fort  ronde  , a l’œil  grand 
en  dehors,  la  queue  menue,  mé- 
diocrement longue  , un  peu  cour- 
bée , Si  point  enfoncée.  Sa  peau  eft 
ordinairement  rude  ; le  corps  en  eft 
un  peu  raboteux,  Si,  pour  ainfi  dire, 
plein  de  boffes  ; la  chair  extrême- 
ment fine  Si  fondante  , fans  pierre 
81  fans  mare  ; l'eau  très  - douce  , 
très-fucrée  , 8t  agréablement  muf- 
quée  : tout  cela  fait  voir  qu’elle  eft 
tuife  au  rang  des  bonnes  poires. 
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Elle  eft  cependant  fujette  à avoir 
la  chair  pâteufe  Si  infipide.  Elle 
craint  le  trop  d’humidité , Sx  le 
trop  peu  de  chaleur  ; mais , pendant 
deux  ou  trois  mois,  on  né  peut  pas 
avoir  une  meilleure  poire  , quand 
elle  eft  dans  fa  maturité.  Les  petits- 
oings  fournilTent  cinq  à fix  femen- 
ces  pour  les  mois  d’oôobre  Sx  de 
Novembre.  Ce  font  de  celles  qui 
ont  la  chair  beurrée  , ou  tout  au 
moins  tendre  ou  délicate  , avec  une 
eau  douce  Sx  fucrée  St  de  boa 
goût , Sx  un  peu  de  parfum.  Celles 
qui  viennent  dans  un  fond  froid  SC 
humide , quel  que  foit  le  pied  , fau- 
vageon  ou  coignaflier  , font  infi- 
pides , pierreufes , pâteufes  St  fâri- 
neufes,  Ait  la  Quintinie. 

PETIT-SUISSE.  Les  fleuriftes 
donnent  ce  nom  à une  tulipe  rou- 
ge , brune  Sx  jaune. 

PETITES  BORDURES,  ru- 
bans de  laine, plus  étroits  que  les  au- 
tres, qui  fe  fabriquent  à Amiens... 
Petites  - Venifes  , efpèce  de  linge 
ouvré  , qui  fe  fabriquent  en  balle 

Normandie Petites  Olonnes  , 

autres  efpèce  de  toile  de  chanvre 
écru  , qui  fe  fabrique  en  Bretagne, 
St  dont  on  fe  fert  à faire  des  voi- 
les ..  . Petite-épice  ; c’eft  le  gin- 
gembre battu,  ou  réduit  en  pou- 
dre . . . Petite-étoffe  ; c’eft  on  des 
noms  que  les  potiers  d'étaia  don- 
nent à une  efpèce  d’étain  , moitié 
plomb  St  moitié  étain  neuf. 

PETITOIRE  , eft  un  terme  de 
palais , qui  lignifie  aftion  par  la- 
quelle on  demande  le  fonds  ou  la 
propriété  d’un  immeuble.  Ufe  dit, 
par  oppofition  à polfefibire  , où  il 
ne  s’agit  que  de  la  poflëffion. 

PETREAU,  en  terme  de  jardi- 
nier , c’eft  le  fauvageon  qui  re- 
poulfe  au  pied  de  quelque  arbre 
que  ce  foit. 

PETREMENA,  monnoie  de  eni- 
vre , qui  a cours  dans  plùfieurs  en- 
droits d’Allemagne,  particulière- 
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ment  à Treves.  Il  en  faut  fut  pour 

faire  cinq  fols  d’Allemagne. 

PETREOLON,  PETREOL.E , 
huile  extrêment  inflammable , qui 
brûle  dans  l’eau , & qui  ed  de 
quelque  ufage  dans  la  médecine. 
Elle  lé  tire  d’Italie. 

PETRICHERIE , fe  dit , en  fer- 
me de  marine , de  tout  l’appareil 
qui  fe  fait  pour  la  pêche  des  mo- 
rues, comme  chaloupes,  hame- 
çons, couteaux,  lignes,  &c.  Ce 
mot  vient  de  l’efpagnol  Petrechos , 
qui  lignifie  équipage  de  guerre  ou 
de  chalfe. 

PETRIFICATIONS , corps  , 
pour  la  plûpart,  marins,  que  l’on 
trouve  dans  les  montagnes  ou  dans 
les  rochers  , & dont  les  amateurs 
d’hidoire  naturelle  font  des  re- 
cueils confidérables.  Les  droguiltcs 
& épiciers  du  Nord  en  font  com- 
merce. Ces  pétrifications  confident 
en  toutes  fortes  de  coquillages,  de 
coraux,  de  madrépores,  d’adroï- 
tes  , de  tubulaires  , d’échinides  , 
de  champignons  St  agarics  de  mer, 
d’alcyons , de  belemnites,  de  caryo- 
phylles,  d’antrogues,  ou  aderies  , 
de  pierres  matrices , remplies  d’in- 
feftes  marins,  d’autres  pierres  em- 
preintes , diverfes  efpèces  d’ani- 
maux terredres,  de  poilfons , de 
plantes  marines,  Scc.  Les  coquil- 
lages pétrifiés  des  montagnes,  font 
diverfes  efpèces  d’huitres,  de  mou- 
les , des  boucardes  , nautites,  lima- 
çons, térébratules , toupies,  drom- 
bes  , cornes  d’Ammon  , ( dont  les 
efpèces  font  nombreufes)  hidries, 
conques,  nombrils,  hamnits,  êtc. 
On  ajoûte  à ces  deux  corps  pétri- 
fiés ceux  d’un  ordre  différent , 
qui  ne  viennent  pas  dans  la  mer  ; 
tels  font  les  dcndrites  , tant  en 
pierre  commune,  qu’en  marbre, 
en  agathe  -,  les  cépites , dont  la 
plûpart  fe  trouvent  en  Italie,  toutes 
remplies  de  veines  figurées,  dont 
ies  unes  rcpréfentent  des  villes,  les 
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autres  des  montagnes , des  payfa- 
ges  St  des  ifles,  St  enfin  d’autres 
animaux,  &i  même  différentes  fi- 
gures humaines. 

PETRIN,  ed  le  vaiffeau  dans 
lequel  on  pétrit  la  pâte.  Les  pé- 
trins des  boulangers  font  des  efpè- 
ces de  huches  ou  coffres  de  bois , à 
quatre  ou  fix  pieds.  Il  y en  a où 
l’on  peut  pétrir  jufqu’à  vingt  ou 
ving-quatre  boiffeaux  de  farine. 
Les  pâtifliers  pétrifient  fur  une  ef- 
pèce  de  deflus  de  table  mobile,  qui 
a des  bords  de  trois  côtés  , qu’ils 
appellent  un  tour , 8t  quelquefois 
fur  une  table  ordinaire. 

PETUN,  herbe , nommée  autre- 
ment nicotiane  , tabac  ou  herbe  à 
la  reine.  Elle  defféche  le  cerveau. 
Les  Américains  lui  donnent  le  nom 
de  pétun.  Voyez  Tabac. 

PEUCEDANUM,  plante , nom- 
mée queue  de  pourceau  , ou  fénouil 
de  porc.  Voyez  Queue  de  pour- 
ceau. 

PEUILLE  , terme  d’affinage  , 
petit  morceaux  de  métal , duquel, 
en  faifant  l’effai , on  juge  du  titre 
du  rede. 

PEUPLE  , fe  dit  du  petit  poif- 
fon,  dont  on  peuple  un  étang.  On 
l’appelle  autrement  fillette.  Pour 
avoir  de  ce  petit  peuple , il  faut 
abfolument  mettre  des  carpes  mâles 
& femelles  dans  la  carpiere.  Celles 
qui  font  les  plus  propres , 6l  que 
l’on  doit  choiiàr  pour  produire  , ne 
doivent  être,  ni  trop  grande,  ni 
trop  petites.  Celles  de  dix  à onze 
pouces , un  peu  plus  ou  moins  , 
rondes , 8t  ayant  le  ventre  plein  , 
font  les  meilleures  pour  peupler  , 
obfervant  qu’il  ne  faut  au  plus  que 
le  quart  des  mâles  , de  ce  que  l’on 
mêle  de  femelles , c’ed-à-dire,  que 
pour  un  cent  de  femelles , il  ne 
faut  que  vingt  mâles  au  plus.  Dans 
un  petit  étang  de  huit  arpens , l’on 
ne  doit  mettre  que  cent  femelles , 
chacune  defquelles  peut  jetter  plus 


Digitized  by  Google 


PEU 

d’un  millier,  8t  même  davantage  : 
c’eft  ce  qui  fait  que  quelquefois  un 
petit  étang  profite  bien  plus  qu'un 
grand.  Il  ne  doit  pas  manquer  d’eau 
dans  l’étang.  Il  ne  faut  pas  aulli 
qu’il  entre  aucun  brochet  dans  la 
carpiere,  ni  qu’aucun  bétail  y fré- 
quente. La  première  St  la  fécondé 
année,  ce  petit  poiflon  n’étant  grand 
que  comme  une  feuille  de  faule  , 
eft  nommée  feuille.  Quelquefois, 
lorfque  le  fond  de  l’étang  eft  bon , 
ayant  paffé  deux  étés  , il  a quatre 
pouces  } St  pour  lors,  quoique 
feuille , on  commence  à lui  donner 
le  nom  d 'alevin  ; mais  il  ne  le  mé- 
rite pas  encore.  Il  faut  que  Yalevin 
ait  cinq  pouces , à mefurer  entre 
l’œil  St  la  fourchette  du  bas  de  l’œil 
au  milieu  de  la  queue.  Par-tout  le 
poiflon  ne  fe  mefure  point  autre- 
ment, que  du  deflous  de  l’œil  juf- 
qu’au  creux,  ou  à la  fourchette  de 
la  queue,  ce  qui  s’appelle  entre 
«il  & bat.  Lorfque  Yalevin  n’a  que 
cinq  pouces  , il  eft  petit.  S’il  en  a 
fix,  il  eft  bon , St  encore  meilleur 
s’il  en  a fept,  avec  cette  remarque 
cependant , que  s’il  en  a fept,  ayant 
cinq  ans , ce  n’eft  point  du  poiflon  , 
dont  on  doive  fe  charger  , comme 
n’étant  point  de  bon  amendement  : 
celui  de  fix  pouces  de  belle  venue , 
écaille , nette  St  plein , eft  meilleur. 
Si  Yalevin , deftiné  pour  l’étang  à 
gros  poiflon , eft  fort , c’eft-à-dire  , 
de  fept  pouces  8t  au  - deflus , il  ne 
faut  pas  manquer  d’y  mettre  du 
brocheton.  L’ordonnance  des  eaux 
St  forêts  a établi  la  réglé  pour  le 
rempoiflonnement  des  étangs  ap» 
partenans  au  roi , aux  églifes , St 
?ux  communautés  , que  le  carpeau 
aura  fix  pouces  au  moins , la  tanche 
cinq , la  perche  quatre  , le  broche- 
ton  , de  tel  échantillon  qu’on  vou- 
dra, mais  qu’on  ne  le  pourra  jetter, 
qu’un  an  après  rempoiflonnement 
au  plus  tôt. 

L'alevin , forti  d’u,n  terroir  gras , 
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ne  doit  pas  être  jetté  dans  un  tér- 
roir  maigre  ; il  n’y  profiterait  pas. 
L 'alevin  , dans  un  pays  bas  St  ma- 
récageux, ayant  des  bois  autour  , 
dont  il  tombe  des  feuilles  en  quan- 
tité, fera  noir  St  fentira  la  boue. 
Il  n’eft  pas  bon  pour  aleviner  , ni 
pareillement  pour  manger,  fortant 
de  l’étang  , il  faut  qu’il  fe  foit  dé- 
gorgé dans  la  riviere. 

La  carpe  a la  vie  dure,  St  fouffre 
mieux  le  charroi  que  le  brochet , la 
perche  St  le  gardon  ; on  en  peut 
même  porter  dans  une  hotte,  à fec, 
pendant  deux  heures  de  teœs  frais  ; 
mais  fi  l’on  voit  le  poiflon  foible , 
battu  , n’ayant  pas  fa  pleine  vi- 
gueur , il  ne  le  faut  point  mettre 
dans  l’eau.  Tel  poiflon  que  ce  foit, 
fouffrant  St  mourant  dans  l’eau  , 
perd  prefque  toute  fa  bonté.  Il  en 
eft  de  même  , fi  on  le  mettoit  dans 
une  pierre  avec  de  l’eau  , ou  dans 
un  baquet  avec  de  l’eau  de  puits  : il 
y périroit  avant  trois  jours.  Il  cil; 
beaucoup  mieux  d’aflômmer  ces 
fortes  de  poiffons , quand  on  ferait 
obligé  de  ne  les  faire  cuire  que 
douze  heures  après  avoir  été  tués. 

Le  poiflon  d’étang  fe  nourrit  de 
tout  ce  que  l’eau  peut  fournir , 
c’eft-à-dire  , de  limon , d’herbes  , 
de  vermifleaux,  limaçons,  fang- 
fues  ou  autres  infcûes.de  petits  poi£ 
fons , fouvent  de  moyens  , même 
de  feuilles , d’écorce  St  de  bois 
d’arbre.  Cependant , comme  les 
poiflbns  d’étangs , de  mares  St  foC. 
fés,  au  fentiment  de  plufieurs , ne 
font  pas  dans  leur  plein  élément , 
8 1 qu’ils  n’ont  pas  les  mêmes  fe- 
cours , qu’ils  auraient  en  pleine 
mer  ou  en  pleine  riviere  , il  y en  a 
qui,  ayant  peur  que  le  poiflon  ne 
languifle , St  quand  ils  voudront 
le  mettre  en  vente  , il  ne  fe  trouve 
d’un  petit  volume  •,  ce  qui  le  dimi- 
nuerait beaucoup  de  fon  prix:  alors 
ils  fe  croient  obligés  de  préve- 
nir les  befoins  de  ce  peuple  de 
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j>oiflon$  ; c’eft  pourquoi  ils  leur  des , pointues  & crenelées.  Ses  ra- 
jettent  toutes  fortes  de  petits  poil-  cines  defcendent  plus  avant  dans  la 
fons  , figues  tendres  , découpées  , terre  que  celles  du  peuplier  blanc  , 
noix  calices , cornes  molles  bouil-  & elles  tiennent  l’arbre  plus  fer-  ■ 
lies  , fromages  frais  ; toutes  fortes  me  ....  Le  tremble  a fes  feuilles  ^ 
de  poilfons  falés,  même  des  tri-  prefque  rondes,  découpées  aux 
pailles  de  poilfons  confommés  à la  bords  , dures  , noirâtres , attachées 
cuifine  ; lopins  de  pains  bis , fruits  à des  queues  fort  grêles;  ce  qui 
hachés  , 8t  d’autres  nourritures.  fait  qu’elles  font  tremblantes , St 
PEUPLE.  Les  fleuriftes  nomment  qu’elles  fe  remuent  prefque  tou- 
ainli  les  nouvelles  produêtions,  qui  jours.  Ses  racines  defcendent  alfez 
croiflent  au  pieds  des  fleurs.  Les  profondément  dans  la  terre. 
baffins  veulent  être  trois  ans  en  L’écorce  du  peuplier  blanc  efl 
terre,  fans  être  déplantes  ; puis  on  propre  pour  la  fciatique  St  pour  la 
les  leve  pour  en  ôter  le  peuple  , brûlure.  On  s’en  fert  extérieure- 
c’cft-à-dire , les  nouvelles  produc-  ment  St  intérieurement.  Us  entrent 
lions , qui  font  crues  à leur  pied,  dans  l'onguent  populeum , auquel 
PEUPLER  une  étoffe  en  boutons-,  ils  donnent  le  nom.  Le  bois  de 
c’eft  , en  ternie  de  manufaclure  de  peuplier  fe  débite  ordinairement  en 
lainage,  la  frifer,  l'oit  par  l’en-  voliches,  depuis  trois  jufqu’à  cinq 
vers,  comme  certains  draps , foit  lignes  d’épaifleur , de  dix  pouces  de 
par  l’endroit , comme  des  ratines,  large,  St  de  fix  pieds  de  long, 
PEUPLIER;  c’eft  un  arbre  fort  pour  foncer  des  cabinets,  & faire 
haut , qui  vient  fur  le  bord  des  des  bierres.  Enfin  les  ménuifiers 
rivières  ou  foffés,  St  dans  les  lieux  l’emploient  à différens  ouvrages; 
aquatiques  St  marécageux.  Il  y a les  fculpteurs,  pour  des  ftatuts  &C 
trois  efpèces  de  peupliers , le  blanc,  autres  ornemens  ; St  les  charrons, 
le  noir  St  le  lybique  , autrement  pour  des  brancards  de  petits  car- 
nommé  tremble.  Le  peuplier  blanc  rodés.  La  fleur  de  peuplier  fournit 
prend  fon  accroiffemcnt  en  peu  de  une  cire  aulfi  parfaite  que  celle 
tems.  Son  bois  eft  blanc  , facile  à des  abeilles, 
fendre  , fon  écorce  unie  St  blan-  Le  peuplier  fe  plante  de  boutu- 
châtré  ; fes  feuilles  font  larges  , res , St  le  plant  n'en  eft  pas  rare, 
anguleufes , découpées  , vertes , U faut  choifir  , du  peuplier  , les 
polies  par-delfus , blanches,  lanu-  petites  branches  les  plus  unies,  St 
gineufes  par-deflbus.  Ses  racines  hantes  de  trois  à quatre  pieds  ; les 
s’étendent  à la  fuperficie  de  la  aiguifer  par  le  bas , St  les  ficher  en 
terre  , d’où  vient  que  cet  arbre  eft  terre.  Pour  peu  de  bons  fonds 
fujetàêtre  renverfé  par  les  vents...  qu’elles  trouvent,  elles  viennent 
Le  peuplier  noir  a fon  bois  plus  dur,  fort  bien , fi  on  ne  leur  coupe  pas 
plus  difficile  à fendre  , 8t  moins  la  tige.  Le  peuplier , comme  on  1’* 
blanc  que  celui  de  la  première  ef-  dit,  fe  plaît  fur  le  bord  des  rivie- 
pèce.  11  pouffe,  au  commencement  res  St  des  étangs  ; il  eft  facile  d’en 
du  printems  , des  boutons  gros  élever  par-tout , pourvu  que  l’en- 
comme  des  câpres , pointus,  pleins  droit  où  on  le  plante  foit  d’une 
d’un  fuc  jaune,  glutineux  St  odo-  nature  fort  humide  ; car  autrement 
sans  : on  les  appelle  yeux  de  peu-  il  n’y  croîtroit  qu’imparfaitçment. 
fliers.  Ces  boutons  fe  développent  Bradeley  dit  que  fi  l’on  veut  avoir 
en  feuilles  femblablcs  à celles  du  promptement  de  l’ombre  8t  des 
Uerre , mais  moins  épaüfes,  ton-  allées,  il  faut  plantes  des  peupliers  ; 

car 
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fcar-cc  font  des  arbres  préférables  Flandre,  d’un  titre  affezbas,  qu’on 
aux  autres.  nomme  ridde  en  allemand.  On  ne 

PHALANGIUM  , plante  , qui  s’en  fert  prefque  plus.  Ii  a aufli  des 
pou  lié  , de  fa  racine  , desfeuilles  Philippes  d’argent,  quiontcoursà 
longues  , étroites  , gratnineufes  , Milan  , St  qui  y forment  une  mon- 
traînant  par  terre.  Il  fort  d’entr’el-  noie  réelle  , qui  y vaut  cinq  livres 
les  une  tige  à la  hauteur  d’environ  (ix  fols  fixes  de  change  , 8t  fept 
deux  pieds , grêle  8t  lilfe  , ronde  , livres  dix  fols  courans. 
fe  divifant  à fa  fommité  en  plu-  PHILLYREA,  arbriffeau , qui 
(leurs  petits  rameaux  qui  fou-  croît  à la  hauteur  d'un  homme, 
tiennent  des  fleurs  blanches , com-  jettant  beaucoup  de  rameaux,  cou- 
pofées  chacune  de  fix  feuilles,  verts  d’un  écorce  noiiâtre.  Ses 
difpofces  en  étoiles.  11  leur  lue-  feuilles  font  oppofées  le  long  des 
cede  des  fruits  prefque  ronds , di-  tiges  St  des  branches  , femblables  à 
vifés  en  trois  loges,  qui  renferment  celles  de  l’olivier  fauvage  , mais 
des  femences  anguleufes  , noires,  plus  étroites , plus  vertes , d’un 
Sa  racine  eft  fibrée.  Les  anciens  goût  amer.  Ses  fleurs  font  des  go—, 
faifoient  grand  cas  de  cette  plante,  dets,  découpés  en  quatre  parties  , 
pour  guérir  les  morfures  d’une  de  couleur  blanches , herbeufe. 
araignée  dangereufe  , qu’ils  nom-  Après  qu’elles  font  paffées , il  leur 
moient  phalangium.  fuccede  des  baies  fphériques,  grof- 

PH ALARIS , plante , qui  pouffe  fes  comme  celles  du  myrte  , noires 
des  tiges  à la  hauteur  d’environ  quand  elles  font  mûres , difpofées 
deux  pieds,  femblables  à celles  de  en  petites  grappes , d’un  goût  doux, 
l’orge  , entre-coupées  de  quatre  ou  accompagné  de  quelque  amertume, 
cinq  nœuds.  Ses  feuilles  reffem-  Cesbaiesrenferment,furleurpeau, 
blent  aufli  à celles  de  l’orge  , ou  à une  femence  qui  eft  aufli  fphéri- 
celles  du  froment.  Chaque  tige  que.  Les  feuilles  St  les  baies  du 
porte  un  épi  long  d’un  pouce  , ou  phillyrea  font  aflringentes , pro- 
d’un  pouce  St  demi , rond,  pointu  près  pour  les  ulcères  de  la  bouche, 
au  bout , garni  de  petites  écailles  St  pour  les  inflammations  de  la. 
blanchâtres,  St  foutenant  des  fleurs  gorge. 

blanches  à étamines  courtes.  Ces  Selon  Bradeley , il  y a cinq  ef- 
fleurs  font  fuivies  de  femences  blan-  pècesde  phillyrea , le  phillyrea  uni,. 
ches  , luifautes  comme  le  millet  , le  phillyrea  panaché , le  phyllyrea 
oblongucs,  ayant  la  figure  St  la  véritable , le  phillyrea  de  Hollande 
groffeur  de  la  graine  de  lin.  Le  jus  à feuilles  argentées,  St  l’efpèce 
du  phalaris  eti  très-bon  contre  les  hollandoife  dorée.  La  première,  ou 
douleurs  de  la  vefiie.  Sa  femence  , la  plus  commune  des  ces  efpèces 
prife  au  poids  d’une  dragme  , a la  doit,  dit  cet  auteur  Anglois,  fe  per- 
même  vertu.  On  la  nomme  aufli  pétuer  de  graine  préparée  comme 
graine  de  Canaries.  On  la  cultive  celle  du  houx  ; ou  bien  , on  peut  la 
aux  environs  de  Paris,  pour  en  multiplier  avec  les  autres  efpèces , 
donner  la  graine  aux  ferins  de  Ca-  en  couchant  fes  branchés  qui  re- 
naries.  Cette  pbnte  nous  vient  des  prennent  aufli- tôt  racine.  Elle  fe 
ifles  de  ce  nom.  plaît  dans  une  terre  légère  toute 

PHA$EOLE,efpèce  de  légume,  fimpie  , fans  aucun  mélange  ni 
autrement  appelle  haricot.  Voyez  amendement.  Cette  efpèce  St  celle 
«e  mot.  à feuilles  tachetées , croiffcnt  fore 

PHILIPPE,  monnoie  d’or  de  vîie , 8c  forment  d’affez  bonne* 
Tome  III  Y 
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haies , pourvu  qu’on  les  foutien- 
tie  avec  des  pieux  8c  des  traver- 
fes  fortes;  fans  céla  , elles  ne  peu- 
vent fe  défendre  de  la  violence  des 
ventS-  Le  véritable  phillyrea  eft 
plus  en  état  de  réfifter  aux  injures 
du  tems  8c  aux  tempêtes;  8t  comme 
1}  croît  fort  bas , on  le  peut  bien 
ïhettre  dans  un  parterre  avec  les 
meilleurs  arbres  toujours  verds. 
Bradelèy  dit  avoir  vu  des  plantes 
de  cette  efpèce,  taillées  en  pyrami- 
des 8c  en  champignons , dont  la 
èieauté  égaloit  celle  de  tous  les  au- 
tres arbres  du  jardin  ; mais  le  phil- 
lÿréa  uni , 8c  celui  à feuilles  pa- 
nachées , he  peuvent  guères  être 
aflujettis  à aucune  forme  régulieré. 
Les  efpèces  hollandoifes  à feuilles 
« rgentées  8c  à feuilles  dorées  font 
recherchées  pour  la  petiteife,  8c  les 
belles  bigarrures  de  leurs  feuilles. 
On  peut  aifément  les  tailler,  mais 
elles  ne  peuvent  pas  fupporter  la 
grêle  ; c’eft  pourquoi  elles  ne  font 
pas  proprement  affe&ées  aux  jar- 
dins découverts  , non  plus  qu’aux 
endroits  à l’abri.  La  faifon  de  cou- 
cher en  terre  les  branches  tendres 
de  ces  efpèces , 8t  même  de  toutes 
les  fortes  de  phillyréa  , eft  le  mois 
de  Septembre.  On  peut , par  ce 
moyen  , multiplier  conlidérable- 
ment  ce  genre  de  plante. 

PHILLYTIS,  plante  qu’on  ap- 
pelle autrement  langue  du  cerf , ou 
fcolopendre.  Voyez  Langue  de  cerf. 

PHILLON,  efpèce  de  mercu- 
riale qui  pouffe  des  tiges  à la  hau- 
teur d’un  pied  ou  d’un  pied  8c  de- 
mi , 8c  toutes  couvertes  d’un  coton 
blanc  , rameufes.  Ses  feuilles  font 
oblongues,  arrondies,  un  peu  épaif- 
fes,  nerveufes  , molles  lanugineu- 
fes , blanches  ; fes  fleurs  naiiTent 
ordinairement  fur  des  pieds  qui  ne 
portent  que  très  rarement  des  fruits. 
Elles  font  à plufieurs  étamines , de 
-ouleur  pâle  , foutenucs  par  un  ca 
* trois  ou  quatre  feuilles.  Ses 
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fruits  naiflent  ordinairement  furdé 
j>ieds  qui  ne  fleuriflent  pas.  Ils  font 
à deux  capfules , femblables  à de 
petits  tefticules , 8c  elles  renfer- 
ment chacune  une  feniènee  prefque 
ronde , plus  grolfe  que  celle  du  pa- 
vot, bleue,  d’un  goût  brûlant.  Sa 
racine  eft  ligneufe  8c  menue;  cette 
plante  eft  émolliente  8c  laxative. 
Il  y a une  autre  efpèce  de  phillon 
qui  ne  diffère  de  la  précédente , 
qu’en  ce  que  fes  fleurs  naiffent  en 
épis.  Le  phillon  croit  dans  les  lieux 
fecs  proche  de  Montpellier. 
PHILOSOPHIE.  Les  imprimeurs 
donnent  ce  nom  à un  corps  de  ca- 
raûere  , dont  ils  fe  fervent  quel- 
quefois pour  l’impreffion  des  livres. 
Il  eft  du  nombre  de  ceux  qu’on 
nomme  interrompus , Sc  à qui  les 
fondeurs  doivent  mettre  le  cran 
deffus , pour  ne  les  pas  confondre 
avec  les  corps  réguliers. 

PHTHISIE , efpèce  de  maigreur 
8c  de  confomption  du  corps.  En  ce 
fens,  ce  terme  convient  avec  l’a- 
trophie , Yheclijie  8c  le  marafme . 
Voyez  le  Dictionnaire  de  fanté. 

PIASTRE  , monnoie  d’argent  r 
d’abord  fabriquée  en  Efpagne  , 8c 
enfuite  dans  plufteurs  autres  états 
de  l’Europe  , qui  a cours  dans  les 
quatre  parties  du  monde;  elle  eft 
aufli  nommée  pièce  de  huit , 8c  réale 
de  huit , parce  qu’elle  vaut  huit 
réaux d'argent-,  elle  eft  à-peu  près 
au  titre,  8c  du  même  poids  que  les 
écus  ou  louis  blancs  , de  neuf  au 
marc.  Le  change  d’Efpagne  en  An- 
gleterre fe  fait  par  piajlres  ou  piè- 
ces de  huit. 

PIC , gros  poids  de  la  Chine  , 
dont  on  fe  fert  particuliérement  du 
côté  de  Kanton  pour  pefer  les  mar- 

chandifes Onfe  fert  aufli  du 

pic  à Siam , pour  pefer  les  mar- 
chandifes  de  grand  volume.... 
Pic , ou  Piq,  eft  encore  une  me- 
fure  d'étendue  , dont  on  fe  fert  , 
en  Turquie,  pour  mèfurer  les  étof- 
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fes,  le*  toiles,  8cc. Elle  contient 
deux  pieds , deux  pouces , deux  li- 
gnes , ce  qui  la  rend  égale  aux  trois 
cinquièmes  de  l’aune  de  Paris. 

PIC.  Les  maçons  8c  terraffiers , 
qui  travaillent  à ouvrir  la  terre,  ou 
à démolir  les  vieux  bâtimens,  don- 
nent ce  nom  à un  infiniment  de 
fer  courbé  , pointu  8c  acéré  avec 
Un  long  manche  de  bois.  Les  car- 
riers s’en  fervent  suffi  pour  déraci- 
ner 8c  découvrir  les  pierres , dont 
ils  veulent  trouver  le  banc.  Cet  ou- 
til efl  peu  différent  de  la  pioche 
poiutue,  à la  réferve  que  le  fer  en  eft 
plus  long,  plus  fort,  8c  mieux  acéré. 

PIC  ACE,  efpéce  deboiffon  faite 
■vec  du  cidre  8c  de  l’eau.  On  écrafe 
des  pommes  avant,  ou  dans  le  tems 
de  leur  maturité  : on  remplit  tout- 
à-fait  un  tonneau  par  le  bondon. 
On  y Verfe  enfuite  de  l’eau , juf- 
qu'à  deux  doigts  de  la  bonde  pour 
le  laiffer  bouillir;  8c  à mefure  qu’on 
boit  de  cette  picace , on  remplit  le 
tonneau  jufqu’à  ce  que  la  liqueur 
s'affoiblifle. 

PICARD  ANS , efpéce  de  raifins 
fccs , à-peu-près  femblables  à ceux 
que  l’on  appelle  raifins  aux  rubis. 

PICARDE;  nom  que  Morin 
donne  à une  tulipe  panachée  de 
rouge  8c  un  peu  de  gris  de  lin  fur 
du  blanc , 8c  à une  anémone  nom- 
mée, par  quelques-uns,  Junon-,  elle 
eft  blanche  , mêlée  de  couleur  de 
fleur  de  pêcher,  tant  en  fa  pelu- 
che , qu’en  fes  grandes  feuilles  ; 
elle  produit  de  grandes  fleurs. 

PICEA,  arbre  qui  s’élève  fort 
haut  ; il  s’éleveroit  comme  Vif , s’il 
n’étoit  fujet  à fe  dégarnir  par  le 
bas.  Il  fe  cultive  , au  refie , comme 
Vif.  Il  produit  un  bel  effet  dans  des 
grandes  allées  de  jardin.  Il  convient 
dans  les  grands  parcs , 8c  on  le  pla- 
ce entre  les  arbres  ifolés.  Le  picêa 
efl  aujourd’hui  exclus  des  parte- 
ies.  Il  s’élève  en  pyramides,  8c  fe 
tond  comme  les  ifi.  On  peut , fi 
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l’on  veut,  en  former  quelques  palif- 
fades  ; mais  il  faut  avoir  foin  d’en- 
tretenir le  bas  toujours  bien  garni. 

PICHINA  de  Haubourdin , 
étoffe  qui  fe  fabrique  dans  un  vil- 
lage de  ce  nom  , près  de  Lille  en 
Flandre , 8c  qui  fert  ordinairement 
à habiller  les  Carmes. 

PICOL  , poids  en  ufage  à la 
Chine , 8c  qui  contient  foixanre-fix 
catis  trois  quart.  On  s'en  fert  pour 
pefer  les  foies,  8c  on  l’évalue  en- 
viron à quatre-vingt  trois  livres  un 

quart  poids  de  marc Picot 

eft  une  autre  poids , dont  on  fe  fert 
en  plufieurs  lieux  des  Indes  occi- 
dentales, 8c  qui  pefe  environ  vingt 
livres  , poids  de  Hollande. 

PICOLIS , monnoie  de  compte  , 
dont  on  fe  fert  en  Sicile  , pour  les 
changes  8c  dans  les  écritures.  Il 
faut  fix  picolis  pour  le  grain. 

PICOT , bordure  en  petites 
pointes  attachées  au  bord  des  den- 
telles ou  broderie. 

PICOTE  , ou  GUEUSE , étoffe 
de  laine,  eft  une  efpéce  de  camelot 
qui  fe  fabrique  à Lille  en  Flandre} 
8c  fa  principale  deftination  eft  pour 
l’Efpagne. 

PICOTIN  , mefure  dont  on  Ce 
fert , en  Flandre  , pour  mefurer  l’a- 
voine ; elle  contient  quatre  litrons, 
ou  le  quart  d’un  boifléau  de  Paris- 
Suivant  l’ordonnance  de  la  ville  de 
Paris,  du  mois  de  Décembre  i6ji , 
le  picotin  doit  avoir  quatre  pouces 
neuf  lignes  de  hauteur,  fur  fix  pou- 
ces neuf  lignes  de  diamettre  entre 
les  deux  fufles  . . . Picotin  eft  une 
autre  mefure  pour  les  grains,  dont 
on  fe  fert  en  Angleterre.  lien  faut 
quatre  pour  former  le  galon  .... 
Picotin , c’eft  auffi  la  mefure  d’ar- 
pentage , dont  on  fe  fert  en  quel- 
ques endroits  de  la  Guienne.  Elle 
eft  compofée  de  douze  efeaits  , 8c 
Vefcait  de  douze  pieds  , mefure 
d’Agen  , qui  a environ  trois  lignes 
de  plus  que  le  pied  de  roi. 
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PIECE  , en  terme  de  commerce 
& de  manufacture,  lignifie  quel- 
quefois un  tout , quelquefois  une 
partie  du  tout.  Dans  la  première 
lignification,  on  dit,  une  pièce  de 
toile , une  pièce  de  ruban  , une 
pièce  de  velours , une  pièce  de  drap , 
&C.  C’eft  une  certaine  quantité 
d’aunes  de  toutes  ces  chofes,  réglée 
par  les  ordonnances,  ou  par  l’ufa- 
ge.  Dans  l’autre  lignification  ondit, 
line  pièce  de  tapiJJ'erie  , pour  dire  , 
lin  morceau  de  tapiJJ'erie  travaillé 
féparémentqui , avec  ptufieurs  au- 
tres morceaux  , compofe  une  ten- 
ture entière  . . . Une  pièce  d’eau- 
de-vie,  de  vin,  cidre  & bierre, 
eft  un  tonneau  rempli  d’une  de  ces 

liqueurs Entamer  une  pièce 

de  drap  , c’eft  en  prendre  la  pre- 
mière levée. 

PIECE , en  terme  de  monnoie  , 
eft  la  même  chofe  qu’efpèce  : on 
s’en  fert  aulfi  en  y ajoutant  le  prix 
de  l’efpéce  , pour  parler  de  celles 
qui  n’ont  point  de  nom  particu- 
lier. Dans  ce  fens , on  dit , une 
pièce  de  trente  fols  , une  pièce  de 
vingt- cinq  fols.  Pièce,  en  Angle- 
terre , fignifie  tantôt  la  guinée  , 
tantôt  la  livre  fterling , ce  qui  re- 
vient cependant  au  même  ....  En 
Efpagne,  on  appelle  pièces  de  huit, 
les  piajlres , parce  qu’elles  valent 
huit  réaux  ....  Pièces  fe  dit  aulfi 
de  quelques  efpèces  de  billon  de 
cuivre,  qui  fe  fabriquenten  France, 
&t  qui  n’ont  pas  de  nom  particu- 
lier, comme  font  celles  de  deux  fols 

Si  fix  liards Pièce  eft  aulfi 

une  maniéré  de  compter  , en  ufage 
parmi  les  Nègres  de  la  côte  , ou 

d’Angola  en  Afrique Negre- 

pièce  d'Inde , eft  un  homme,  ou  une 
femme,  depuis  quinze  jufqu’à  vingt, 
cinq  ou  trente  ans  au  plus  , qui  eft 
fain  , bien  fait , point  boiteux  , £c 
avec  toutes  fes  dents.  11  faut  trois 
enfans  au-deflus  de  dix  ans,  juf- 
qu'à  quinze , pour  deux  pièces  , St 
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deux  au  - deflus  de  cinq  ans , juP 
qu’à  dix,  pour  une  pièce.  Les  vieil- 
lards 8t  les  malades  fe  réduifent 
aux  trois  quarts. 

PIECE.  Les  chapeliers  donnent 
ce  nom  à un  outil  fait  de  cuivre, 
avec  un  manche  de  même  métal  , 
qui  leur  fert  à étemper  leurs  cha- 
peaux Les  menuifiers  de  pla- 

cage 8t  de  marqueterie  , les  mar- 
briers St  lapidaires  appellent  ou- 
vrage de  pièce  de  rapport , un  ou- 
vrage compofé  de  plufieurs  petit* 
morceaux  de  pierres  précieufes,  de 
marbres  les  plus  riches,  ou  de  bois 
de  diverfes  couleurs  difpofées  ou 
arrangées  avec  art , pour  repréfen- 
ter  quelque  deflèin  de  grotefque  > 
de  compartimens,  de  fleurs,  d’oi- 
feaux,  Stc.  . . . Les  artifans  nom- 
ment pièces , de  certains  outils  ou 
inftrumens  qui  ne  font  pas  diftin- 
gués  par  des  noms  fpécifiques,  mais 
qui  s’appellent  Amplement  pièces... 
Une  pièce  quarrée  eft  un  outil , dont 
fe  fervent  les  menuifiers,  pour  voir 
fi  les  bois  qu’ils  alTemblent , fe  joi- 
gnent quarrément ....  Les  tour- 
neurs appellent  pièce  de  rencon- 
tre un  morceaux  de  fer  attaché  au 
haut  de  la  lunette  d’une  poupée  qui, 
par  fa  rencontre  avec  la  pièce  ova- 
le, fait  haulfer  ou  bailler  l'arbre 
fur  lequel  on  tourne  des  ouvrages, 
de  figures  irrégulières. 

PIECE  D’EAU  ; c’eft, dans  un 
jardin  , un  grand  baflin  de  figure 
conforme  à fa  iiruation,  comme  la 
pièce  d'eau  , appellée  des  SuiJJes  , 
cfevant  l’orangerie  de  Verlailles  ; 
celle  de  l’Ifle  royale  dans  le  petit 
parc  , St  celle  de  Neptune,  devant 
la  fontaine  du  dragon. 

PIECES-COUPÉES.  Les  jardi- 
niers donnent  ce  nom  à un  com- 
partiment de  plufieurs  petites  piè- 
ces figurées  ou  formées  de  lignes 
parallèles  8c  d’enroulemens , 8t  fé- 
parées  par  des  fentiers  peur  fairq 
un  parterre  de  fleurs  ou  de  gazon. 
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PIECE  , en  terme  de  chaife  : on 
dît  des  oifeaux  tout  d'une  pièce  , 
fc’eft  à dire , de  même  couleur.  On 
dit  la  même  chofe  d’un  chien.  Un 
chaffeur  dit , j’ai  tué  tant  de  pièces 
de  gibier....  Pièce  ronde , en 
cuifine  , eft  un  morceau  de  bœuf 
qui  fert  aux  mêmes  ufages  que  la 
tranche. 

PIED  , mefure  de  géométrie  , 
qui  fert  à connoître  toute  forte 
d’étendue.  On  le  divife  en  douze 
pouces,  le  pouce  en  douze  lignes, 
Sc  la  ligne  en  douze  points  ou  par- 
ties. Le  pied-de-roi  eft  le  plus  en 
Bfage  en  France  ; il  en  faut  fix  pour 
une  toife.  L’étalon  du  pied-de-roi 
eft  attaché  contre  la  muraille  , au 
bas  de  l’efcalier  du  grand  châtelet 
de  Paris  , en  montant  à main  gau- 
che. . . Le  pied  chinois  eft  prefque 
femblable  au  pied-de-roi  , le  der- 
nier ne  furpaffant  l’autre  que  d’un 
centième  ...  Le  pied  de  Londres  8t 
de  toute  l’Angleterre  eft  de  quatre 
lignes  St  demie  plus  long  que  le 
pied-de-roi ....  Le  pied  de  Leyde 
en  Hollande , fert  de  mefure  à tout 
le  feptentrion.  Sa  proportion  avec 
le  pied  - romain  , eft  comme  de 
550  à 1000.  * 

PIED  , Ce  dit  auffi  d'une  mefure 
de  cuivre  , de  fer , de  bois  , ou  de 
quelque  autre  matière  , dont  les 
géomètres  fe  fervent , 8t  qui  fert 
aufli  à la  plûpart  des  ouvriers  , en- 
tr’autres , aux  charpentiers,  menui- 
fiers,  maçons,  couvreurs,  Scc. 
pour  mefurer  leurs  ouvrages.  Il  y 
a des  pieds  qui  font  tout  d’une  piè- 
ce, d’autres  qui  fe  plient , & font 
brifés;  d’autres  encore  qui,  en 
s’ouvrant , portent  leur  équerre. 
Ce  font  les  faifeursd’inftrumens  de 
mathématique  qui  font  ordinaire- 
ment les  pieds  de  cuivre.  Les  pieds 
de  fer , ou  d’ouvrage  commun,  fe 
vendent  par  les  quincailliers. 

PIED , eft  encore  une  mefure  de 
proportion.  Toutes  les  monnoieç 
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d*or  fe  règlent  pour  leur  poids  Se 
leur  valeur , fur  le  pied  de  l'écu-fol, 
à proportion  de  fon  titre.  Le  prix 
de  l’argent,  dans  le  commerce  ,eft 

fur  le  pied  de  tant  pour  cent 

Pied  fort , en  terme  de  monnoie  , 
fe  dit  d’une  pièce  d’or  , d’argent  , 
on  d'autre  métal,  plus  forte  ou  plus 
épaiffe  que  les  monnoies  ordinai- 
res, quoique  prefque  toujours  frap- 
pée au  même  coin  , mais  qui  n’a 
point  de  cours  dans  le  commerce  , 
comme  les  autres  efpèces.  Ce  font 
les  monétaires  ou  monnoyeurs  qui 
les  font  frapper  par  curiofité. 

PIED  , en  terme  de  teinturier  , 
eft  la  première  couleur  qu’on  donne 
à une  étoffe , avant  que  de  la  tein- 
dre dans  une  autre  couleur,  comme 
le  bleu , avant  que  de  le  teindre  en 
noir;  ce  qui  s’appelle  pied  de  paf- 
tel , ou  de  guide  ....  Petit-pied 
de  garance  , s’entend  des  couleurs 
foibles  qui  n’ont  pas  toute  leur  per- 
feftion ....  Pied  , en  fait  de  den- 
telle, fe  dit  d’une  dentelle  très- 
baffe  , qui  fe  coud  à une  plus  haute 
engrelurc,  ou  contre-engrelure.... 
Pied  de  cire , c’eft  le  fédiment , ou 
l’ordure  de  la  cire  qui  s’échappe  à 
travers  la  toile , ou  par  les  trous 
du  preffoir , Sc  qui  tombe  au  fond 
des  moules  où  l’on  a jetté  de  la  cire, 
étant  encore  chaude  . . . Pied  pou- 
dreux, c’eft,  dans  le  commerce  , 
un  homme  dont  la  folvabilité  Sc  la 
réputation  ne  font  pas  bien  connues. 
Pied  court  , ce  font  les  moquettes 
de  bas  prix  qui  n’ont  que  cihq  dou- 
zièmes de  large  ....  Les  fondeurs 
de  carafteres  d’imprimerie  appel- 
lent pied  d'une  lettre  , l’extrémité 
qui  eft  oppofée  à l’œil. 

PIED-DE-CHEVRE , efpèce  de 
pince  de  fer,  recourbée  St  refen- 
due par  le  bout,  dont  les  charpen- 
tiers, maçons , tailleurs  de  pierre, 
Sc  autres  ouvriers  fe  fervent  pour 
remuer  leurs  bois  , leurs  pierres  , 
Sc  femblable  fardeau ....  Les  im« 
Y ij 
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primeurs  appellent  pied-de-chevre , 
l’outil  dont  ils  te  fervent  pour  dé- 
monter leurs  balles  ....  \fied  de- 
chevre  , eft  encore  la  pièce  de  bois 
qu'on  ajoûte  à l’engin  que  les  char- 
pentiers appellent  une  chevre  ,\os(- 
qu'on  ne  peut  l’appuyer  contre  un 
mur. 

PIED-FOURCHÉ , s’entend  des 
animaux  qui  ont  le  pied  fendu  en 
deux,  comme  les  bœufs,  vaches, 
moutons  , chèvres , cochons.  Le 
pied  fourché,  eft  aufliundroit  qu’on 
leve  aux  entrées  de  quelques  villes 
de  France,  fur  les  bejliauxà  pied- 
fourchi  qui  s’y  confomment.  La 
ferme  du  pied -fourché  eft  différente 
de  celle  du  pied  rond. 

PIED  , en  terme  d'exploitation 
& de  commerce  de  bois , fe  dit  des 
arbres , dont  une  coupe  doit  être 
eompofée.  On  nomme  pieds  - cor- 
nier  s les  gros  arbres  qui  font  dans  les 
encoignures  des  ventes  qui  fe  font 
dans  les  forêts,  & qui  fe  marquent 
par  le  garde- marteau.  On  dit,  des 
plantes  & des  fleurs , comme  des 
arbres  dans  une  forêt , ou  des  ar- 
bres fruitiers  dans  un  jardin , il  y 
a tant  de  pieds  d’œillets,  tant  de 
pieds  d'anémone , Sic.  autour  de  ce 
parterre. 

PIED  DU  CERF  , c’eft  par  où 
les  chaffeurs  connoiffent  fon  âge... 
Le  pied  du  fanglier  s’appelle  trace, 
en  vrai  terme  , comme  de  toutes 
les  bêtes  noires. 

PIED  DU  CHEVAL  ; il  com- 
prend lé  la  bot , qui  eft  tout  ce  qu’on 
voit  de  la  corne , lorfque  le  cheval 
a le  pied  pofé  à terre.  On  appelle 
petit  pied,  l’os  qui  fert  de  noyau 
au  pied.  Il  eft  entouré  de  la  cor- 
ne, fourchette,  Si  de  la  foie.  On 
ne  le  voit  pas , lorfqu’on  a def- 
folé  un  cheval , parce  qu’il  eft  tout 
couvert  de  chair  par-deffous  Si  à 
côté.  Les  pieds  de  derrière  font  or- 
dinairement boas , quoique  ceux  de 
devant  foient  faibles.  La  conooif- 
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fance  des  pieds  des  chevaux  eft  une 
chofe  effent  telle , lorfqu’on  en  ache- 
té. Voyez  Cheval.  On  peut  mettre 
au  rang  des  mauvais  pieds  , ceux 
qui , ayant  la  forme  du  fabot  allez 
belle,  ont  la  corne  fi  éclatante,  qu’à 
l’endroit  du  trou  que  fait  le  clou  , 
toute  la  corne  , au  moindre  coup  , 
s'emporte.  Il  y en  a qui  ont  1 epied 
dur,  fans  être  éclatant.  Ce  n’eft 
qu’un  défaut  par  accident , auquel 
on  peut  rémedier.  Les  chevaux  qui 
ont  l’ongle  Si  la  corne  caftante  , 
font  aifés  à connoître  à l’œil  ; car 
alors  la  corne  eft  éclatée  tout  autour 
du  fer.  Voyez  YEcole  de  la  cava- 
lerie de  la  Guerinicre,  ou  le  Nou- 
veau parfait  maréchal. 

PIEDS  DE  VEAU  , en  cuifme. 
Ils  fe  fervent  frits  pour  entrée.  On 
les  fend  en  deux  , on  les  fait  cuire 
dans  une  eau  blanche  qui  fe  fait  en 
délayant  deux  cuillerées  de  farine, 
avec  une  pinte  d’eau  Si  du  fel. 
Quand  ils  font  cuits , on  les  met 
mariner  avec  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine  , fel , poivre , vi- 
naigre, échalote , perfil , ciboule, 
thym , laurier  Si  bafilic.  Quand  ils 
ont  pris  du  goût  fuffifamment , on 
les  retire  de  la  marinade , on  les 
farine  , on  les  fait  frire  , St  on  les 
fert  garnis  de  perfil  frit ....  Les 
pieds  de  mouton  cuits  dans  l’eau , 
on  les  épluche  de  ce  qui  refte  de 
poil , on  ôte  les  gros  os,  on  les  met 
enfuite  dans  une  cafferole , avec  uts 
morceau  de  beurre , un  bouquet 
garni  ; on  leur  fait  faire  quelques 
tours  fur  le  feu.  Quand  ils  font 
cuits , &c  la  fauffe  réduite  , il  ne 
faut  point  les  dégraiffer.  On  y met 
trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  du 
lait  ou  de  la  crcme , fi  on  en  a.  On 
la  lie  fur  le  feu,  Si  on  la  fert  avec 
un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre. 
On  peut  encore  les  accommoder  à 
la  fainte  Menehoul , &c  à la  ravi- 
gote ....  Si  l’on  veut  fërvsr  des 
pieds  d'agneaux  gratinés , on 
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fait  cuire  dans  de  bonne  braifc  , 
avec  dix-huit  ou  vingt  petits  oi- 
gnons blancs.  On  fait  un  petit  gra- 
tin ^ avec  de  la  mie  de  pain,  un 
peu  de  fromage  râpé,  un  morceau 
de  beurre , St  trois,  jaunes  d’œufs. 
On  mêle  le  tout  enfemble,  on  l’é- 
tend fur  le  fond  du  plat  qu’on  veut 
fervir  ; on  met  ce  plat  fur  une  cen- 
dre chaude  pour  faire  cuire  , St 
un  peu  attacher  le  gratin  : on  y 
dreflë  deffus  les  pieds  d'agneaux  e n- 
tremêlés  de  petits  oignons  : on  fait 
encore  migeotter  fur  le  feu,  après 
on  en  égoute  la  graiffe  , St  on  fert 
deflus  une  bonne  fauife  de  blanc  de 
veau...  Les  pieds  de  cochons , s’apprê- 
tent comme  fes  oreilles  de  cochon. 

PIED  -D’ALOUETTE , forte  de 
plante,  dont  il  y a plulieurs  efpè- 
ces;  celle  que  Tournefort  nomme 
delphinium  hortenfe  flore  majore 
flmplici , pouffe  une  tige  droite  , 
branchue  , revêtue  de  beaucoup  de 
feuilles  découpées , en  partie  lon- 
gues St  déliées,  prefque  comme 
celles  du  fenouil.  Ses  fleurs  font 
belles , compofées , chacune  , de 
plufieursfeuilles  découpées, en  par- 
tie longues  St  déliées,  prefque  com- 
me celles  du  fenouil.  Ces  fleurs  font, 
les  unes  (impies , les  autres  dou- 
bles. Lorsqu’elles  font  paffées  , il 
paroît  des  fruits  longs , compofés 
de  trois  graines  qui  renferment  des 
femences  anguleufes  St  noires.  On 
cultive  cette  plante  dans  les  jar- 
dins, à caufe  de  la  beauté  de  fa  fleur. 
Il  y en  a des  doubles  St  des  com- 
munes ton  les  feme  ordinairement 
en  automne , en  pleine  terre  St 
dans  les  plates-bandes,  St  bien  au 
large,  parce  que  la  plante  devient 
haute.  Si  on  ne  les  avoit  pas  fe- 
mées  en  automne,  à caufe  de  la 
pluie  St  de  la  gelée,  on  le  peut  faire 
au  printems,  ou  au  mois  de  Mars. 
La  terre  doit  être  bien  préparée  St 
fumée.  Il  faut  les  placer  de  rang  , 
à un  pouce  J’un  de  1'auue , dan* 
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le*  endroit*  où  il  n’y  a point  d’oi- 
gnons de  fleurs.  On  arrofe  les  (im- 
pies qui  ne  réufliffent  point  quand 
ils  font  replantés,  St  la  graine  fe 
conferve  dix  ans  en  terre.  Cette 
graine  eft  ophthalmique. 

PIED-DE-CHAT,  plante  qui 
pouffe  des  feuilles  oblongues , ron- 
des par  le  bout , couvertes  en  leur 
partie  inférieure  d’un  coton  blanc» 
couchées  par  terre.  H s’élève,  d’en- 
tr’elles  , des  tiges  grêles  , longues 
d’un  demi  pied,  ou  d’un  pied,  ac- 
compagnées de  feuillet  longues  Sc 
étroites  ; au  fommet  des  tiges  nait* 
fent  des  fleurs  affe*  groffes  St  affes 
rondes  , de  couleur  purpurine  , 
femblables  à celles  de  l’immortelle» 
I.orfqu’elles  font  paffées  , il  leur 
fuccede  des  graines  garnies  d’une 
aigrette.  Cette  plante  eft  vulné- 
raire St  aftringente.  On  en  fait  un 
fyrop , qui  eft  bon  pour  les  (luxions 
de  poitrine. 

PIED-DE-CHEVAL,  plante, 
appellée  autrement,  Pat-d'ang» 
Voyez  ce  mot. 

PIED-DE-CORNEILLE  : cette 
plante  a des  feuilles  femblables  à la 
petite  joubarbe  des  montagnes  , St 
fermées  avec  une  infinité  de  petites 
tiges  de  la  longueur  d’un  pan  ; fa 
graine  eft  menue , enclofe  dans  des 
épis  femblables  à ceux  du  plantain; 
fa  racine  eft  longuette  , groffe  Sc 
dure  comme  du  bois.  Cette  plante 
croît  dans  les  collines  St  les  ro- 
chers , le  long  de  Marfeille  ; elle 
fleurit  en  Mai  St  en  Juin.  La  racine 
du  pied  - de  - corneille  eft  un  peu 
chaude  au  goût , St  aromatique. 
Etant  féche  St  réduite , prife  dans 
du  vin , c’eft  un  bon  rémede  contre 
les  piquûres  des  viperes , St  autres 
animaux  venimeux. 

PIED-DÉ-LIEVRE , efpèce  de 
trèfle  qui  pouffe  pluGeurs  petites 
tiges  à la  hauteur  d’environ  u,n 
demi-pied  , branchues  , couvertes 
de  coton  blanc  : les  feuilles  font  HJ) 
Y iï 
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peu  longues , pointues , velues , 
blanchâtres  ; elles  naiffent  trois  à 
trois  fur  une  queue.  Ses  fleurs  font 
petites  , blanches  , attachées  à des 
•épis  qui , par  leur  poil  mollet,  de 
couleur  cendrée,  ou  tirant  fur  le 
•purpurin , reffemblent  au  pied  d'un 
lièvre.  Sa  femence  eft  petite  & rou- 
geâtre. Cette  plante  a un  goût  af- 
’tringént  8c  defficcatif  ; elle  croît 
parmi  les  bleds , 8e  dans  les  raies  ; 
elle  fleurit  en  Juillet  & Août. 

PIED-DE-LION,  ou  PATE- 
-DE-LION,  eft  une  plante  ainfi 
nommée,  à canfe  de  la  figure  de 
•Tes  feuilles.  On  l’appelle  autrement 
alchimille.  Cette  plante  croît  dans 
1er  lieux  humides,  dans  les  vallées 
& dans  les  prés  , mais  fur-tout  au 
lord  des  ruiffeaux  qui  font  dans 
les  montagnes  ; elle  eft  vulnérai- 
re, déterfive  St  aftringente. 

' PIED  D'OIE  , plante  qui  pouffe 
tme  tige  à la  hauteur  d’un  pied  , ou 
-ée  deux  pieds  , droite  8c  rameufe. 
•Ses  feuilles  font  femblables  à celles 
de  l’arroche  fauvage  commune  , 
mais  plus  amples  , moins  finueu- 
fes , de  couleur  verte-brune  , d’une 
odeur  forte.  Ses  fleurs  naiflent  en 
gi  appes  , compofées  chacune  de  fin 
ou  frpr  étamines  foutenues  par  ua 
■calice  découpé  jtifqu’à  la  bafe.  S- 
femence  eft  prefque  ronde , applax 
-tie  , menue  , noire  ; fa  racine  eft 
fibreulê.  On  allure  que  cette  plante 
fait  mourir  les  cochons.  Il  y a plu- 
sieurs efpèces  de  pied-d'oie.  Ce  nom 
lui  vient  de  ce  que  fes  feuilles  ont 
la  figure  d’une  pate-d'oie. 

PIED  DE- PIGEON  , ou  BEC- 
DE-GRUE  , plante  qui  pouffe  des 
tiges  menues  , rougeâtres  , coton- 
nées.  Ses-  feuilles  font  femblables  à 
calles  de  la  mauve,  velues,  dé- 
' coupées  en  plufictirs  parties.  Ses 
fleurs  font  petites , compofées  cha- 
cune de  cinq  feuilles  de  couleur 
purpurine- gaie.  Ses  fruits  font  des 
-aiguilles  qui  ont  chacun,  à leur  bafe, 
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cinq  femences  noirâtres.  Sa  racine 
eft  limple  8<  blanche.  Le  fuc  de 
Cette  plante  , cuit  avec  du  fucre  , 
eft  bon  pour  la  dyfenterie  ; fon  ex- 
trait a la  même  vertu.  Elle  croît 
dans  les  lieux  incultes  & pierreux, 
& dans  les  montagnes. 

PIED-DE-VEAU  , plante  qui 
pouffe  , de  fa  racine  , des  feuilles 
oblongues,  larges  triangulaires, 
luifantes.  Il  s’élève  , d’entr’elles  , 
une  tige  haute  d’une  palme,  ron- 
de, cannelée  , qui  porte,  en  fon 
fommet , une  fleur  à une  feule 
feuille  coupée  en  langue,  Si  roulée, 
pour  ainfidire  , en  cornet.  Quand 
la  fleureft  paffée,  il  paroît  des  baies 
rouges , entaffées  comme  en  grap- 
pes dans  la  bafe  du  piftil  qui  fort 
du  fond  de  la  fleur  , 8t  qui  fe  ter- 
mine parune  efpèce  de  pilon.  Cha- 
cune de  fes  baies  contient  une  ou 
deux  femences  prefque  rondes.  La 
racine  de  cette  plante  eft  tubereufe, 
greffe  comme  le  pouce  , blanche 
en- dedans  , Si  fibreufe.  Etant  dtff- 
féchce , 8 1 mife  en  poudre , elle  eft 
bonne  dans  l’alihmc;  ily  a plufieurs 
autres'  efpèces  de  pied  de  veau.  Cette 
plante  croît  dans  les  lieuxombra- 
geux  ; elle  eft  très-commune  dans 
les  bois  humides  Si  de  hautes  fu- 
taies. 

PIERRE,  corps folide  8 < infipide, 
qui  fe  forme  d’un  fable  plus  ou 
moins  groflier  , 8c  plus  ou  moins 
lié  ; ce  qui  le  rend  plus  ou  moins 
tendre.  Du  grand  nombre  de  pier- 
res , qui  font  toutes  l’ouvrage  de 
la  nature  , les  unes  ne  fervent  Am- 
plement qu’au  luxe  , telles  font  les 
pierres  précieufes;  d’autres  plus 
utiles,  fi  toutes  les  vertus  qu'on 
leurattribue  étoient  certaines, s’em- 
ploient dans  la  médecine  , tels  font 
les  béfoards , \espierres  d'aigle , Sic, 
D’autres  fervent  dans  la  peinture  , 
foit  en  les  broyant,  foit  en  s’en  fer- 
vant  comme  de  crayon;  telles  font 
la  pierre  arménienne  , la  fanguinet 
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ïîc.  Enfin  la  plus  grande  quantité 
font  celles  qui  font  d’un  ufage  le 
plus  commun,-  St  qui  fervent  à 
l’élévation  des  bâtimens. 

La  pierre  à bâtir  fe  forme  par 
lits , ou , comme  on  dit,  en  terme 
de  carrier , par  bancs.  Ces  lits  pofés 
les  uns  fur  les  autres,  font  de  dif- 
férentes qualités , foit  pour  la  du- 
reté , foit  pour  l’épaiffeur  , foit 
pour  leur  réfiftance  à l’air , foit  en- 
fin pour  la  facilité  à prendre  le  po- 
li, ce  qui  fait  qu’on  les  emploie  à 
divers  ouvrages.  Les  lieux  fouter- 
reins,  d’où  l’on  tire  ces  pierres, 
s’appellent  des  carrières  ; St  les  lits , 
ou  bancs  de  pierre,  fe  coupent  Stfe 
débitent  par  groffes  malles  ou  car- 
reaux, pour  les  enlever  plus  aifé- 
ment  du  fond  de  la  carrière  ; 8t 
les  inftrumens  , dont  on  fe  fert  pour 
les  couper  , font  des  mafies  , des 
coins,  plufieurs  fortes  de  marteaux, 
divers  cifeaux,  des  pinces  de  fer  , 
des  leviers  , des  rouleaux  de  bois. 
Les  engins  ou  machines  qu’on  em- 
ploie pour  les  enlever,  font  les 
tourniquets,  des  roues,  celles-ci 
doubles  ou  Amples  , auxquelles  les 
hommes  donnent  le  mouvement , 
ou  en  marchant  dans  la  cavité  des 
roues  doubles,  ou  en  montant  le 
long  des  chevilles  ou  échelliers  des 
roues  (impies.  Une  longue  échelle 
à chevilles,  pofée  perpendiculaire- 
ment dans  l’ouverture  de  la  carriè- 
re , donne  aux  ouvriers  la  commo- 
dité , ou  d’y  defeendre , ou  d’en 
remonter.  Il  y a néanmoins  des  car- 
rières où  l’on  travaille  à découvert, 
8c  où  les  ouvriers  n’ont  befbin  ni 
d’échelles  ni  de  roues,  les  char- 
rois pouvant  venir  prendre  leur 
charge  jufqu’au  lieu  du  travail.  La 
pierre  de  taille  ordinaire  fe  vend 
à Paris,  au  chariot,  qui  contient 
deux  voies,  8c  deux  voies  cinq  car- 
reaux,c’eft-à-dire,  environ  quinze 
pieds  de  pierres  cubes.  Le  libage 
fe  vend  aufii  à la  voie  , qui  ne  fe 
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nomme  néanmoins  de  la  forte,  que 
lorfqu’il  y a fix  ou  fept  libages  à 
la  voie.  On  appelle  quartier  de  voie , 
quand  il  n’y  en  a qu’un  ou  deux. 
La  pierre  de  S.  Leu  & de  Vergelé 
fe  vend  au  tonneau,  chaque  tonneau 
contenant  quatorze  pieds  de  pierre 
cubes.  Le  tonneau  fe  divife  en  deux 
muids  , à raifon  de  fept  pieds  cubes 
de  pierre  le  muid.  Le  moilon  , 
auffi  nommé  blocage  , fe  mefure  8t 
fe  vend  à la  toife  cube  , qui  con- 
tient deux  cents  feize  pieds.  Le 
moilon  eft  la  pierre  débitée  en  mé- 
diocres morceaux  de  diverfes  grofi 
feurs  que  les  carriers  font  obligés 
de  rompre  pour  débarrafler  la  pier- 
re de  taille  , & les  carreaux  qu’ils 
veulent  avoir. 

PIERRE  A PLATRE,  forred» 
pierre  cuite  fie  calcinée  dans  un 
four  propre  à cette  Cuifion  , 8c  en- 
fuite  battue  8c  réduite  en  poudre  , 
qui  fert  à faire  du  plâtre.  Voyez 
Plâtre  . . . Pierre  à chaux  , c’eft  la 
pierre  propre  à brûler  pour  faire  de 
la  chaux.  Voye  • Chaux  . . . Pierre 
à feu  ou  à ftijil  ; ce  font  des  cail- 
loux  caftes  8c  taillés , de  forte  qu’ils 
aient  une  efpèce  de  tranchant  pour 
produire  facilement  des  étincelles 
de  feu , lorfqu’on  les  frappe  avec 
un  morceau  d’acier  qu’on  appelle 
fufil.  Ces  pierres  font  partie  du 
négoce  des  merciers  8c  des  quin- 
cailliers . . . Pierre  à faucheur  , ce 
font  toutes  fortes  de  pierres  qui 
fervent  pour  aiguifer  les  outils  de 
fer  , qui  font  rranchans.  Les  plus 
fines  , que  vendent  ordinairement 
les  couteliers  en  détail , 8c  les  mer- 
ciers en  gros,  fervent  à affiler  les 
couteaux,  rafoirs  , cifeaux,  8c  tous 
inftrumens  de  chirurgie.  Celles  de 
moindre  qualité  font  pour  les  tran- 
chets , couteaux  de  pied  , 8c  autres 
outils  des  cordonniers,  favetiers  , 
felliers  , carroffiers  , bourreliers 
8cc.  8c  les  plus  grofles  font  pro- 
pres aux  faucheurs,  charpentier  , 
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tnenuifiers,  charrons,  & autres  ou- 
vriers en  bois....  La  pierre  du  Le- 
vant eh  jaunâtre,  à peu-près  com- 
me la  cire  des  abeilles  au  fortir  de 
{a  ruche.  On  s'en  fert  pour  les  ci- 
feaux.  ....La  pierre  de  Liège  eft 
blanc  de  lait  par-deffus,  Si  noir 
d’ardoifes  par-deflbus  ; elle  fert 

pour  les  rafoirs La  pierre  à l'an - 

cette  eft  verte  , c’eft  une  efpéce  de 
caillou  ...  La  queue  ou  pierre  de 
grès  n’eft  qu'un  morceau  de  grès 
grifâtre , taillé  en  long.  On  y affile 
les  couteaux.  La  pierre  a l'huile, 
Semblable  a celle  du  Levant , fert 
à plufieurs  ouvriers  pour  affûter  les 
petits  outils  d’acier , comme  les 
pointes,  les  échopes , les  burins 
&c. 

Plufieurs  artifans  fe  fervent  de 
pierres  pour  diverfes  préparations 
de  leurs  ouvrages.  Les  uns  les  ap- 
pellent fimplement  des  pierres, quoi- 
qu’elles foient  de  marbre  ; d’au- 
tres , au  contaire , les  nomment 
de  marbre  , quoique  ce  ne  foit  que 
des  pierres.  On  fe  fert  de  plufieurs 
forte  de  pierres  dans  les  manufac- 
tures de  glace;  St  elles  ont  différens 
noms , fuivant  leurs  différens  ufa- 
ges....  Les  tourneurs  8c  les  nattiers 
ont  des  pierres  pour  battre  les  pail- 
les dont  ils  fe  fervent Les 

fondeurs  de  carafteres  d’impri- 
merie ont  une  pierre  fur  laquelle  ils 
frottent  8c  ufcnt  les  lettres  nou- 
vellement fondues. 

Les  pierres  ponces  font  des  pier- 
res calcinées  par  des  feux  fouter- 
feint,  & emportées  dans  la  mer  par 
des  ouragans  qui  s’y  purifient  8c 
l’y  défont  de  leur  couleur  noires.  Il 
y en  a de  groffes,  de  petites,  de 
grifes  de  blanches , de  légères  de 
& de  pelantes.  On  en  trouve  quan- 
tité dans  le  voifinage  des  volcans. 
Ces  pierre  s font  de  quelque  ufage 
fin  médecine  ; mais  la  plus  grande 
jconfofnntation  s’en  fait  par  les  par- 
shf miniers , corroyeurs  Si  potiers 
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d’étaia....  La  pierre  de  touche  , apS 
pellée  Par  les  anciens  pierre  Lydien- 
ne, eft  celle  qui  fert  aux  mon- 
noyeurs  , orfèvres  8c  jouailliers, 
à faire  l’élfai  des  métaux.. . . La 
pierre  arménienne  eft  une  pierre  ra- 
boteufe  ordinairement  grolfe  com- 
me une  noifette,  mêlée  de  diffé- 
rentes couleurs  qu’on  tiroit  autre- 
fois d’Arménie,  il  s’en  trouve  au- 
jourd’hui beaucoup  en  Allemagne. 
Broyée  , lavée  8c  féehée , on  s’en 
fert , dans  la  peinture,  fous  le  nom 
de  cendre  verte.  Elle  fe  trouve  dans 
les  mines  dargent,  comme  le  lapis- 
lafuli  fe  trouve  dans  les  mines 

dor La  pierre  judaique  eft  une 

efpéce  de  pierre  faite  comme  un« 
petite  olive  , rayée  tout  autour  de 
petites  lignes  qui  parcourent  fa 
longueur,  8c  qui  font  également 
diftinâes.  on  l'emploie  en  méde- 
cine, fk  on  l’apporte  de  la  Judée, 
où  on  la  trouve  en  abondance.... 
La  pierre  infernale  eft  de  Urgent 
difous  dans  de  l’eau-forte  qu’on 
laifTe  cryftallifer. 

Les  pierres  précieufes  font  une 
nature  de  pierre  brillante  , 8c  très- 
dure  , dont  la  rareté  fait  ordinai- 
rement le  prix.  Ce  font  les  jouail- 
liers  8c  les  orfèvres  qui  font  le  com- 
merce de  ces  pierres.  On  les  diftin- 
gue  par  leurs  différentes  couleurs, 
8c  chacune  a fon  nom.  Ces  pierres 
qui  font  tranfparantes,  font  de  deux 
fortes,  les  unes  teintes  de  quelque 
couleur  , les  autres  fans  couleur, 
8c  parfaitement  diaphanes.  Les  pre- 
mières font  la  topafe , de  couleur 
jaune  ou  dor , c’eft  le  chryfolitus 
des  anciens  ; l 'hyacinthe  d’une  cou- 
leur jaune  rougeâtre  , qui  appro- 
che de  celle  de  la  flamme,  ou  de 
l’ambre.qui  eft  très-foncé;le  grenat 
qui  femble  être  une  efpéce  d’e/» 
carboucle  des  anciens  : celui  qui 
vient  de  Bohême  eft  de  couleur  d* 
feu,  8c  celui  de  Syrie  eft  pourpre; 
le  rubis  oriental  eft  d’un  rouge  fojt 
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fîf,  Sc  c’eft  la  plus  dure  de  toutes  le* 

{terres  ptécieufes  de  cette  efpéce  ; 
e rubis  balais  eft  de  couleur  cra- 
moifie  , & il  femble  que  c'ett  le 
véritable  rubis  des  anciens  ; 1 e rubis 
fpinelle  eft  de  couleur  de  rote  ; Vef- 
earboucle  des  modernes  eft  une  ef- 
péce de  rubis  fort  rare , d'une  belle 
couleur  fanguine  ; l'améthyjle  eft 
decouleurde  pourpre;  le faphir  eü 
bleu,  il  ne  paroît  pas  qu’il  ait  été 
connu  des  anciens.  La  defeription 
de  celui  que  Pline  donne  paroît  con- 
venir au  lapis- lafuli  ; le  faphir 
d'eau  eft  le  faphir  occidental , qui 
n’eft  ni  fi  bleu  , ni  fi  d’ur  que  l’o- 
riental ; l'aigue  marine  eft  de  cou* 
leur  de  verd  de  merd,&(  femble  être 
le  berylus  de  pline  ; V émeraude  eft 
d’un  verd  de  pré  : on  la  trouve 
dans  la  fente  des  rochers  avec  la 
calamine  ; la  chryfolite  , qui  eft  la 
topafe  des  anciens , eft  d’un  verd 
obfcur  , avec  un  peu  de  jaune.  Les 
autres  pierres  tranfparantes  qui  font 
diaphanes, Si  n’ont  aucune  couleur 
font  les  fuivantes  ; le  cryjlal  qui 
fe  connoît  par  fa  tranfparence  Si 
fa  dureté  ; le  faphir  blanc  , qui  eft 
(ans  couleur  , uanfparant  comme 
le  cryftal , Si  plus  dur  que  le  bleu  ; 
le  diamant, adamas,  pierre  qui  l’em- 
porte fur  toutes  les  autres  en  bril- 
lant , en  beauté  & en  dureté. 

PIERRE , ou  STEEN  , forte  de 
poids  , plus  ou  moins  fort,  fuivant 
les  lieux  où  il  eft  en  ufage.  A An- 
vers, il  eft  de  huit  livres,  qui  en 
font  fept  de  paris  , d’Amfterdain  , 
&c.  A Hambourg  , il  eft  de  dix  li- 
vres , qui  font  à Paris,  Amfter- 
dam , Sic  neuf  livres  dix  onces  , 
fix  gros  Si  un  peu  plus.  A Lubeck, 
il  eft  au£Q  de  dix  livres  ; mais  ces 
dix  livres  ne  font  que  neuf  livres 
huit  onces  trois  gros  de  PAris. 
pierreries  , c’eft  un  amas  de 
pierres  précieufês. 

PIERRERIES  , OU  PERRIERES  ; 

ç’eft , en  Anjou,  les  caixicrcs  d’où- 
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fe  tire  la  pierre  propre  à faire  def 
ardoifes. 

p i E rr  u RES, en  terme  de 
cheffe  , c’eft  ce  qui  forme  la  fraife 
qui  eft  autour  des  mules|  de  la 
tête  d’un  cerf,  daim  Si  chevreuil , 
en  forme  de  petites  pierres. 

p i E x O T , petite  monnoie  qui 
a cours  dans  l’ifle  de  Malte , qui 
vaut  un  grain  Si  demi  , Si  environ 
trois  deniers  de  France. 

pieu:  c’eft  un  bâton  pointu  par 
un  de  fes  bouts , Si  dont  les  oife- 
leurs  fe  fervent  pour  faire  agir  leurs 
pièges. 

Pieux  ; ce  font  les  bâtons,  dont 
on  frappe  Si  l’on  tue  les  bêtes  noi- 
res , quand  elles  font  dans  le  parc» 
Le  coup  mortel  eft  fur  le  boutoi. 

Pieux  fourchus;  ce  font 
ceux  , dont  on  fe  fert  à tendre  Si 
attacher  des  blets. 

p i g a c h e : c’eft  la  con- 
tufion  qui  fe  voit  au  pied  du 
fanglier  , quand  il  a une  pince  k 
la  trace  plus  longue  que  l’autre. 

pigeon  , oifeau , dont  il  y a plu. 
(leurs  efpéces , fçavoir , les  pigeons 
communs,  les  pigeons  de  volière t 
81  les  pigeons  Ramiers.  Le  pigeoss 
commun  eft  un  oifeau  domeftique  , 
qui  vit  dans  un  colombier.  Ces 
pigeons  communs  font , oïl  fuyards  , 
ou  domeftiques.  Les  derniers  ne 
quittent  prefque  point  la  maifon  , 
mais  les  autres  vont  chercher  leur 
vie  au  loin.  LES  uns  & les  autre* 
ne  perchent  point  fur  les  arbres, 
on  appelle  pigeons  cauchois  de  gros 
pigeons  du  pays  de  Caux  , en  Nor- 
mandie , où  ces  oifeaux  font  plus 
gros  que  les  autres. 

pour  bien  peupler  un  colom- 
bier , il  faut  fçavoir  choiftr  le* 
pigeons.  Les  blancs  ne  font  pas  tant 
cftimés  que, les  autres,  parce  qu’il* 
font  moins  féconds , & qu’ils  font 
plus  en  danger  que  les  autres  d’être 
pris  par  les  oifeaux  de  proie.  Les 
curieux  elUment  baeuceup  ceux  qui 
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font  de  couleur  de  Coupe  de  lait, 
c’eft-  à-dire  roux  8c  blancs.  Mais  , 
à l’égard  du  colombier  , le  pigeon 
parte  pour  bon  8c  fécond,  quand 
il  eft  gris , tirant  fur  le  cendré  8c 
le  noir  ; qu’il  a les  yeux  8c  les  pieds 
rouges,  8c  le  cou  d’un  jaune  cou- 
leur d’or.  Les  pigeons  privés  font 
moins  farouches  , quittent  moins 
le  colombier  , ne  s’écartent  point 
tant  , font  beaucoup  plus  gros  , 
xapportent  bien  davantage  , 8c  ont 
la  chair  plus  délicate  que  \cspigeons 
communs  : mais  Couvent  on  achète 
ces  avantages  plus  qu’ils  ne  valent. 
Les  pigeons  communs  font , à la 
vérité , plus  petits , ne  couvent 
pas  fi  fouvent , 8c  ne  font  jamais 
fi  dodus  que  les  autres  ; mais  ils 
fe  nourriflent  prefque  toujours  eux- 
mêmes  , fans  qu’il  en  coûte  rien  à 
leur  maître,  au  lieu  que  les  autres 
ne  fortent  jamais  , confomment 
beaucoup  de  grains , 8c  demandent 
beaucoup  de  foin.  Quoi  qu’il  en  foit, 
■on  peut  choirtr  de  ces  deux  efpè- 
ces , même  les  mêler,  dans  les  com- 
mencemens,  afin  que  les  petits  qui 
en  proviendront,  tiennent  de  l’un 
& de  l’autre. 

Il  n’y  a que  deux  faifons  pour 
peupler  un  colombier.  I.a  première 
8t  la  meilleure  eft  le  mois  de  Mai , 
parce  que  ces  premiers  pigeons  fe 
fortifient  beaucoup  pendant  l'été. 
■La  fécondé  eft  au  mois  d’Août  , à 
caufe.du  grain  que  les  peres  8c  les 
meres  apportent  aux  pigeonneaux. 
Le  nombre  des  pigeons  pour  peu- 
pler un  colombier,  eft  fclon  fa 
grandeur.  Pour  l’ordinaire , on  y 
en  met  d’abord  quarante  ou  cin- 
quante paires,  qui  fuffifent,  s’ils 
font  bien  nourris,  pour  le  rendre 
bien  peuplé  ; au  lieu  que  , fi  l’on  y 
en  mettoit  moins , on  feroit  trop 
long  - tems  à jouir  du  plaifir  de 
manger  des  pigeonneaux.  On  nour- 
rit les  jeunes  pigeons  ainfi  enfer- 
més, de  millet,  de  chenevi , de 
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vefee  ou  de  farrazin  : on  leur  jette 
aufli  quelques  poignées  de  froment; 
8c  de  tems  en  tems , on  leur  donne 
du  cumin  , comme  un  appât  qui 
les  attache  pour  toujours  à leur 
premier  colombier.  Pour  bien  lai£. 
fer  garnir  le  colombier  , on  ne  doit 
pointy  prendre  aucuns  pigeonneau* 
la  première  année,  ni  même  aucun* 
dé  ceux  de  la  volée  du  mois  de 
Juillet  de  l’année  fuivante.  Après 
ce  tems,  on  peut  en  vendre  8c  en 
manger  autant  qu’on  le  juge  à pro- 
pos. Quand  les  pigeonneaux  font 
élevés  OC  accoutumés  au  colombier, 
ils  vont  avec  les  autres  chercher 
leur  vie  aux  champs.  Mieux  ils  font 
nourris,  plus  ils  font  gras , 8c  plus 
ils  apportent  de  profit.  On  ne  leur 
donne  point  à manger  à la  tnaifon 
lorfqu’ils  trouvent  leur  vie  à la 
campagne  ; mais  il  feroit  préjudi- 
ciable de  ne  leur  en  point  donner, 
quand  ils  n’y  rencontrent  plus  rien. 
On  commence  à leur  donner  de  la 
nourriture  depuis  la  mi-Novembre 
jufques  prefqu’à  la  fin  de  Février  , 
qui  eft  le  tems  qu’on  feme  les  me- 
nus grains , 8c  depuis  le  commence- 
ment d’ Avril  jufqu’à  la  mi-Juin  ; 
pour  lors  les  bleds  les  peuvent  four- 
nir de  nourriture  en  campagne,  ju£ 
qu’à  ce  qu’il  foit  de  tems  de  recom- 
mencer à leur  en  jetter:  ainfi  on  doit 
faire  pour  l’hiver  une  provifion  fuffi- 
fante  de  grains  pour  le  nombre  de 
pigeons  que  l’on  a à nourrir.  Le  pi- 
geon a l’odorat  fin  ; 8c  fon  fang  ne  fe 
purifie  jamais  mieux,  que  lorfqu’il 
reçoit  quelque  fumée  de  bonne 
odeur  : c’eft  pourquoi , pour  le  pré- 
ferverde  maladie,  on  parfume  fou- 
vent  le  colombier;  ce  qu’on  y brûle, 
eft,  tantôt  de  l’encens , du  benjoin 
8c  du  ftorax,  ou  bien  des  herbes 
odoriférantes , comme  du  thym,  de 
la  lavande  , du  romarin  , 8c  quel- 
quefois du  bois  de  genièvre,  8c  tant 
d’autres  chofes  qui  ont  de  l’odeur. 

Les  pigeons  de  voliere  au  pigeon» 


Digitized  by  Google 


P I G 

privés  ne  diffèrent  en  rien  de»  autre* 
quant  à leur  nourriture , mais  bien 
à l’égard  de  leur  groffeur  8t  de  leur 
fécondité  ; car  ils  font  beaucoup 
plus  gros  St  beaucoup  plus  féconds: 
ils  font  des  petits  tous  les  mois  de 
l’année  , même  en  hiver , quand  ils 
font  bien  nourris.  11  y en  a de  plu- 
lieurs  efpèces  ; les  mondains , qui 
font  de  gros  pigeons  blancs , ou 
noirs  St  blancs , ou  prefque  tous 
gris  , mêlés  de  blanc  ; les  Polonois 
ou  Jacobins , qui  ont  comme  une 
robe  noire  qui  leur  couvre  le  dos, 
Si  ils  ont  l’eftomac  blanc;  les  bèdo- 
rés , qui  ont  le  bec  & les  pâtes 
jaunes  comme  de  l’or;  les  pigeons  à 
queue  de  paon  , ainfi  nommés  , 
parce  qu’ils  lèvent  St  étalent  la 
queue,  comme  font  les  paons;  les 
figeons  à grojfes  gorge  , qui  ont  un 
jabot  extrêmement  gros,  qui  leur 
tombe  fur  l'eftomac  ; les  pigeons 
parés  ou  patus , qui  ont  de  groffes 
pattes  couvertes  de  plumes  , qui 
leur  defeendent  , en  maniéré  de 
bottes  , jufques  fur  les  pieds.  Les 
pigeons  nonets  font  très-petits.  Les 
frifés  ont  des  plumes  comme  les 
poils  d’un  chien  barbet , Si  font 
d’un  tempérament  très  - délicat. 
Les  pigeons  heurtés,  les  fuijj'es  , 
ceux  d’Efpagne  , ceux  de  couleur 
de  foupe  de  lait,  Si  quelques  autres, 
font  encore  fort  eftimés  par  les 
curieux.  Quand  on  veut  nourrir  de 
ces  fortes  de  pigeons  , il  faut  en 
choifir  qui  aient  l’œil  éveillé  , 
plein  de  feu  , la  démarche  fiere.  A 
l’égard  des  mâles,  on  les  prend 
beaux  St  forts.  Il  faut  qu’ils  aient 
le  vol  roide  , ce  qu’on  éprouve  en 
leur  étendant  les  ailes  Si  les  leur 
agitant.  Si  ces  parties  font  foiblcs 
dans  ce  mouvement , c’eft  une 
marque  de  mauvais  tempérament. 
On  doit  encore  prendre  les  pigeons 
en  bon  corps  ; car  , lorfqu’ils  font 
maigres  , ils  ne  font  chofe  qui 
yaillc  Si  ne  tendent  aucun  profit. 
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Le»  mondains  font  ceux  qui  rap- 
portent le  plus , & qu'on  doit  nour- 
rir en  plus  grande  abondance,  pour- 
vu qu’on  lésait  choifi  beaux  Si  forts. 
Il  ne  faut  point  mettre  dans  une 
voliere  ni  plus  ni  moins  de  femelles 
que  de  mâles  , car  ceux-ci  fc  bat- 
troient  pour  avoir  des  femelles. 

Lorfque  les  pigeons  dont  on  veut 
peupler  une  voliere,  font  bien  choi- 
fis  St  nourris  de  même,  ils  donnent 
beaucoup  de  pigeonneaux  , qui  eft 
la  fin  qu’on  fe  propofe  , pour  fe 
dédommager  des  foins  Si  de  la 
dépenfe  qu’on  y a faits.  On  donne 
la  liberté  à ces  pigeons,  tout  comme 
aux  autres,  fans  craindre  qu’ils 
s’écartent  beaucoup  de  la  cour. 
Plus  ils  font  nourris , moins  ils  for- 
tenr,  Si  conféquemment  ils  devien- 
nent plus  fertiles.  Quand  on  com- 
mence à peupler  une  voliere,  il  faut 
faire  accoupler  à part  les  pigeons 
qu’on  y veut  mettre.  Pour  cela  , ort 
enferme  en  un  petit  endroit  un  mâ- 
le Si  une  femelle  enfemble, pendant 
douze  ou  quinze  jours.  Il  ne  faut 
point  les  y laiffer  manquer  de  nour- 
riture : ce  doit  être  ordinairement 
de  l’avoine , de  la  vefee  , du  farra- 
zin , de  l’orge  Si  un  peu  de  chene- 
vi,  afin  de  les  échauffer  ; 8t  proche 
d’eux  on  a foin  de  leur  tenir  tou- 
jours de  l’eau  claire  , fur-tout  quand 
ils  couvent  pendant  l’hiver.  11  ne 
faut  point  les  laiffer  fans  eau  dans 
leur  voliere.  On  renouvelle  fouvent 
cette  eau  , à caufe  du  froid  , qui  la 
pourroit  glacer , St  des  vilainies 
qui  la  rendroient  puante. 

Les  pigeons  ramiers  , appellés 
bifets , parce  qu’ils  ont  affez  fou- 
vent  le  bec  Si  les  pieds  rouges , St 
le  plumage  de  couleur  plombée , 
ne  font  autre  chofe  que  des  pigeons 
famages.  Ils  perchent  ordinaire- 
ment fur  les  arbres,  St  ne  viennent 
guères  à terre  , parce  qu’ils  font 
fort  timides.  La  chair  du  bifet  eft 
d’un  bon  goût , quoique  beaucoup 
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plus  fiche  que  celle  du  pigeon 
domejlique  , qui  ne  perche  point 
fur  les  branches.  On  dit  que  cette 
efpéce  de  pigeon  vit  jufqu’à  trente 
& quarante  ans.  C’eft  un  oifeau  de 
partage  qu’on  voit  par  bandes 
fur  la  fin  de  Septembre.  On  con- 
noît  fon  âge  par  la  longueur  de  fes 
ongles , parce  qu'ils  augmentent 
confidérablement  , à mefure  qu’il 
Vieillit.  On  le  charte  au  filet  ou 
autrement , fit  on  en  garde  en  vie , 
qu’on  nourrit  & engraifle  comme 
les  autres  ; pour  le  plaifir  d'en 
avoir  , ou  pour  les  manger  ou  ven- 
dre , mais  il  ne  deviennent  pas 
aflez  privés  pour  couvar  ou  pon- 
dre. 

L’article  XII  de  l’ordonnance  de 
1607  fait  défenfe  à toutes  perfon- 
nes , de  quelque  état  6t  condition 
qu’ils  foient , de  tirer  de  larque- 
bufe  fur  les  pigeons  , à peine  de 
Vintg  livres  parifis  d’amende-  Les 
réglemens  de  police  défendent  aux 
babitans  des  villes  de  nourrir  des 
pigeons , à caufe  du  mauvais  air 
qu'ils  peuvent  y caufer.  Plufieurs 
ordonnance  de  police  ont  renou- 
vellé  ces  déffenfes  pour  la  ville  & 
fauxbourgs  de  Paris.  Il  y en  a une 
du  4 Juin  17x6,  qui  condamne  à 
lamende  quelques  bourgeois,  parce 
qu’ils  étoient  contrevenus  aux 
autres  réglemens.  Dans  la  coutu- 
me de  paris , il  ert  permis  à ceux 
qui  pofledent  cinquante  arpens  de 
terre  en  domaine  , d’avoir  une  vo- 
lière ou  fuie  de  cinq  cent  boulins 
& au  deflous. 

La  chair  des  pigeonneaux  Sc  des 
pigeons  encore  jeunes  , eft  fnccu- 
lente  St  facile  à digérer  ; mais  à 
mefure  qu’ils  avancent  en  âge , 
elle  devient  maflive  8t  pefante  : elle 
ert  nourrirtante  , parce  qu’elle  con- 
tient beaucoup  de  parties  huileufes 
St  balfamiques  : elle  produit  un 
aliment  allez  folide  St  durable  , 
parce  qu’étant  compare  St  maffive , 
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elle  s’attache  aux  parties  folides  i 
de  maniéré  qu’elle  ne  s’en  fépare 
après  que  très-difficilement.  Le 
pigeon  convient  en  tout  tems , à 
toute  forte  d’âges  St  de  tempéra- 
ment fur-tout  à ceux  qui  digèrent 
facilement , qui  font  dans  un  exer- 
cice continuel , St  qui  diffipent 
beaucoup.  Les  mélancoliques  doi- 
vent en  ufer  plus  fobrement  que 
les  autres.  La  chair  du  pigeon  ref- 
ferre  aufli  le  ventre  , parce  qu’é- 
tant peu  humide  , St  chargée  de 
quelques  parties  terreftres  , elle 
abforbe  les  humidités  fuperflues  qui 
relâchoient  les  fibres  des  intertins. 

Les  gros  pigeons , quand  ils  font 
blancs , gras  St  tendres , fervent  à 
faire  des  plats  de  rôt  , ou  des 
entrées  différentes , comme  en  fri- 
cartëe  , ou  aux  pois,  on  les  met 
aufli , coupés  en  quatre  , en  fri- 
caffée  de  poulets j aufli  au  roux, 
comme  la  poitrine  de  veau  ; en 
fricandaux,  à la  crapaudine  , au 
bafilic , 8tc.  pour  les  pigeons  bifets , 
on  les  met  ordinairement  en  fri— 
caffée  , ou  fur  le  gril  ; St  quand  ils 
font  bien  en  chair , on  peut  les 
fervir  rôtis. 

On  nomme  clous  à pigeon  de 
grands  clous  à crochet,  autrement 
nommés  bec  de  canne.  Ils  fervent 
à attacher,  dans  les  volières  Sc 
colombiers  , les  paniers  où  l’on 
met  pondre  & couvert  les  pigeons. 

PIGNATELLE,  OU  PINA- 
TEL L E , petite  monnoie  de  bil- 
lon  qui  fe  fabrique  à Rome.  Elle 
y a cours , à-peu-pres  fur  le  pied 
des  fous  marqués  de  France. 

pignatolis,  petite  mefure 
pour  les  liquides , dont  on  fe  fert 
dans  la  pouille.  Elle  eft  à-peu-près 
femblable  à la  pinte  de  paris. 

p 1 G N E s , nom  qu’on  donne , 
dans  le  Pérou  St  le  Chili,  à des 
martes  d’argent  poreufes  St  légères 
faites  d’une  pâte  defféchée  , qu’on 
forme  par  le  mélange  du  mercure 
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fc  de  la  poudre  dargent,  tirée  de* 
minières.  Ces  pignes  font  marchan- 
difes  de  contrebande  hors  dcS  mi- 
nières. Il  eft  défendu  d’en  vendre 
aux  étrangers  , même  aux  Efpa- 
gnols  , à caufe  du  quint  du  roi , 
qui  eft  dû,  quand  on  les  porte  aux 
caifles  royales. 

PIGNON,  petite  amande , 
qui  Ce  trouve  dans  les  pommes  de 
pin  , 8c  dont  on  fait  ufage  en 
médecine  , foit  en  s’en  fervant 
telles  que  la  nature  les  produit  , 
foit  en  en  tirant  une  huile  qui  équi- 
vaut à l’huile  d’amandes  douces. 
On  les  apporte  de  Catalogne , du 
Languedoc  8t  de  la  provence. 
PIGNON  D’INDE , fruit  purga- 
tif , qu’on  apporte  des  Indes  , 
aufii  appellé  grain  de  Tilli.  Il  y a 
auffi  plufieurs  fortes  de  pignons 
c'trangers , propres  à la  médecine , 
comme  le  gros  pignons  de  barbarie, 
le  gros  & petits  pignons  de  l’Amé- 
xique.  Le  fruit  du  Palma-Chrifli  eft 
aufii  une  efpèce  de  pignon  , 8c  fou- 
vent  on  le  fubftitue  au  pignon  d'In- 
de, fur-tout  s’il  n’eft  point  marbré. 

PIGNON, ouPEIGNON, 
laine  de  médiocre  qualité  , qui 
tombe  de  la  laine  fine,  en  la  pei- 
gnant avec  les  cardes.  On  les 
diftigueenbons , moyens  8c  gros 
pignons  ; 8c  les  ftatuts  pour  la  dra- 
perie de  Beauvais,  du  18  Août 
1670  , règlent  dans  quelles  étoffes 
il  eft  permis  d’employer  cette  ef- 
pece  de  laine.  Le  réglement  pour 
la  fabrique  des  bas  , du  ;o  Mars 
1700,  defend  expreffément  d’em- 
ployer des  pignons  dans  les  ouvra- 
ges de  bonneterie. 

PIGNORATIF,  enjurif- 
prudence.  On  donne  le  notn  de 
contrat  pignoratif  k celui  par  lequel 
un  debiteur  vend  fon  héritage  à 
fon  créancier  , pour  jouir  des 
fruits  , 8c  les  compenfer  avec  l’in- 
térêt de  la  dette  , avec  la  faculté  du 
rachat  perpétuel , ou  à tems. 
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PILE,  fe  dit  de  plufieur*  cho-» 
fes  entaflees  les  unes  fur  les  autres. 
En  ce  fens  , on  dit  une  pile  de 
pièce  de  draps , une  pilé  de  morue  , 
une  pile  de  bois  , 8tc.  Mettre  une 
pièce  de  drap  dans  la  pile  , c’eft, 
en  terme  de  foulon  , la  mettre  dans 
le  vaifTeau  où  elle  doit  être  fou- 
lée la  plûpart  des  moulins  à fou- 
ler font  à deux  piles Pile , en 

terme  de  monnoie  , eft  le  côté  de 
l’ccufTon. . . . Pile  de  Chartreux  : 
ce  font  des  laines  primes  d’Efpa- 
gne,  qui , avec  la  pile  des  Jefui- 
tes , partent  pour  les  meilleures  de 
toutes  les  laines  efpagnoles. 

P I L L e’E  , en  terme  de  manu - 
facture  de  lainage  : c’eft  la  quantité 
d’étoffes  qu’on  met  dans  lauge , 
pour  les  faire  fouler. 

PILER,  c’eft  cafter  , broyer 
dans  un  mortier  quelque  matiè- 
re  Piler  le  fucre  , c’eft  en 

terme  de  fucrerie  , le  brifer  par 
morceaux,  dans  des  bacs  ou  dans 
des  canots  fait  exprès  pour  cela  , 
lorfqu’il  fort  de  l’étuve. 

PILES  , mortiers  dont  on  Ce 
fert  dans  les  papeteries , pour  y 
préparer  la  pâte  deflinée  à faire  le 
papier.  Il  y a trois  fortes  de  piles  ; 
les  unes  que  l’on  nomme  piles  à 
drapeau  ; les  autres  , piles  à fleuret , 
8c  les  autres , piles  de  l'ouvrier.... 
Piles  : ce  font  encore  de  grands 
vaiffeaux , dont  les  Italiens  8c  les 
Provençaux  fe  fervent , pour  met- 
tre les  huiles  qu’ils  veulent  gar- 
der. On  les  met  aufii  dans  des  jar- 
re^, qui  font  de  grands  vaiflèaux 
de  terre  cuite. 

PILLARD,  en  termes  de  chaffe  , 
c’eft  un  chien  querelleux. 

PILLARDS,  OU  PILTIERS, 
nom  que  les  Hollandois  donnent 
quelquefois  aux  piaftres  à deux 
colonnes. 

pilon,  infiniment  de  fer, 
de  bois,  8cc.  qui  fert  à fouler, 
écrafer  , amolâr , ôcc  On  fe  fert 
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àe  pilon  en  plufieurs  manufaflures,  remarque  un  auteur,  qu’on  eÛ# 
St  à différens  ouvrages.  Quelques  confervé  enFrance  cetufage:  ony 
étoffes  fe  foulent  au  pilon  ; le  tan  verroit  peut-être  moins  de  banque- 
s’y  coupe  8c  s’y  hache  ; les  dra-  routes , 8c  l’on  ne  hasarderait  pas 
peaux  dont  on  fait  le  papier,  s’y  fi  hardiment  qu’on  le  fait  le  bien 
battent  8t  s’y  réduifent  en  bouillie;  de  fes  créanciers, 
quelques  fortes  de  cuirs  s’y  prépa-  PILOSELLE  , plante  quipouflê 
rent;  & les  matières  dont  on  fait  plufieurs  tiges,  grêles,  velues, 
la  poudre  à canon  , s’y  broyent . . . rempantes.  Ses  feuilles  font  oblon- 
Envoyer  des  livres  un  pilon,  c’eft  , gués  , arrondies  par  le  bout,  fem- 
&n  terme  de  librairie  , les  déchirer  blables  à l’oreille  d’un  rat  , vertes 
par  morceaux  , enforte  qu'ils  ne  par  deffus , blanches  par-deffous  , 
puiffent  plus  fervir  qu'aux  carton-  revêtues  de  poil , 8c  d’un  goût 
niers,  pour  être  pilonnés  8c  réduits  aftringent.  Ses  fleurs  font  fembla- 
en  cette  efpèce  de  bouillie  dont  on  blés  à la  dent  de  lion,  mais  plus 
fait  le  papier  8t  certaines  fortes  de  petites , de  couleur  pâle  -,  lorfqu’el- 
carton.  les  font  paflees , il  leur  fuccede  des 

PILONNER  , c’eft  fe  fervir  femenccs  noires , oblongucs  , gar- 
du  pilon .....  Pilonner  la  laine , nies  d’une  aigrette.  Sa  racine  eft 
c’eft  la  remuer  fortement,  avec  une  menue,  longue  comme  le  doigt, 
pelle  de  bois  , dans  une  chaudière  ayant  quelques  fibres.  La  pilofelle 
remplie  d’un  bain  plus  que  tiède  , eft  vulnéraire  8c  déterfive.  Son  in- 
compofé  de  trois  quarts  d’eau  claire,  fufion  eft  bonne  pour  la  jauniffe,  8c 
& d’un  quart  d’urine , pour  la  pour  prévenir  l’hydropifie.  On  fe 
dégraiffer  au  fortir  de  la  balle  , fert  de  fon  extrait  pour  les  ulcères 
avant  que  d’être  battue  fur  la  claie,  internes  8c  pour  la  phthifie.  Il  y a 
PILORI,  lieu  infâme  , où  l’on  quelques  autres  efpèces  de  pilo- 
attache  certains  criminels,  pour  les  felle.  Ce  nom  lui  a été  donné, 
expofer  en  public.  Cette  punition  parce  que  fes  feuilles  font  revêtues 
eft  notamment  réfervée  pour  les  de  poil.  Cette  plante  croît  dans  les 
banqueroutiers  frauduleux, 8c  pour  champs , dans  les  lieux  monta- 
ceux  qui  les  ont  aidés  de  leurs  fe-  gneux,  dans  les  terres  fablonneufes, 
cours  8c  de  leurs  confeils.  Le  pilori  8c  aux  bords  des  grands  chemins, 
dont  on  fe  fert  ordinairement  pour  PILOTAGE , ou  LAMANAGE, 
ces  malfaiteurs , eft  une  grande  droits  qui  font  dûs  aux  pilotes  qui 
cage  qui  tourne  fur  un  pivot , 'dans  aident  aux  vaiffeaux  à entrer  dans 
laquelle  on  les  enferme  , 8c  que  quelque  port, 
l’exécuteur  de  la  haute  - juftice  a PILOTE  eft  un  officier  de  mer, 
foin  de  faire  tourner  de  tems  à dont  le  talent  confifte  à bien  con- 
autre,  pour  qu’ils  ne  puiffent  échap-  duire  un  vaifleau.  Il  doit  être  bon 
per  à la  vue  d’aucun  des  fpefta-  géographe  , pour  connoître  les  dif- 
teurs.  Vers  le  milieu  du  dix-fe-  férentes  côtes  qu’il  parcourt,  les 
ptieme  fiécle  , ceux  qui  faifoient  écueils  8c  les  rochers  qu’il  faut  évi- 
ceffionde  bien  à leurs  créanciers  , ter.  Il  doit  auffi , fur-tout  lorfqu’il 
étoient  obligés  de  faire  quelques  approche  d’une  embouchure  de 
tours  au  pied  du  pilori , avec  le  riviere  , de  l’entrée  d’un  port , 
bonnet  verd  fur  la  tête , qui  étoit  d’une  rade  , 8cc.  fe  fervir  conti- 
îa  marque  infamante  de  ceux  qui  nuellement  de  la  fonde  , dans  la 
étoient  réduits  à cette  extrémité,  crainte  de  donner  fur  des  bas- 
II  feroit  à foühaitcr , corame  le  fonds. 

- • PLMENT 
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PIMENT,  efpèce  de  patte  d’oie, 
ou  de  chenopodium . Elle  pouffe  une 
tige  ronde,  droite  8c  velue  , n'a- 
yant guères  plus  d’un  demi-pied 
de  hauteur  ,*  divifée  , dès  le  bas, 
en  plufieurs  rameaux.  Ses  feuilles 
font  rouges  au  commencement  , 
enfuite  pâles  , découpées  comme 
celles  du  chêne , parfemées  de 
groffes  veines  , 8c  attachées  à de 
longues  queues.  Ses  fleurs  naiffent 
par  petites  grappes,  en  grande 
quantité  , le  long  des  rameaux. 
Chaque  fleur  eft  à plufieurs  éta- 
mines foutenucs  par  un  calice 
découpé  jufqu’à  la  bafe.  Lorfque 
cette  fleur  eft  paffée  , il  lui  fuc- 
céde  une  femence  prefque  ronde , 
enfermée  dans  une  caplule;fa  raci- 
ne eft  petite,  blanche,  garnie  de 
peu  de  fibres.  Cette  plante  a une 
odeur  agréable  8c aromatique.  Elle 
eft  bonne  pour  l’afthme  8c  pour  les 
maladies  des  femmes. Les  modernes 
en  font  beaucoup  de  cas.  Elle  aime 
les  lieux  humides  , 8c  fe  plaît  pro- 
ches des  fontaines  8c  des  ruiffeaux. 

PIMPRENELLE  , plante  qui 
pouffe  des  tiges  , à la  hauteur  d’un 
pied  ou  d’un  pied  8c  demi  , rou- 
ges , rameufes.  Ses  feuilles  font 
petites  , prefque  rondes  , dente- 
lées en  leurs  bords,  vertes  par- 
deffus,  bleuâtres  par  - deffous  , 
langées  par  paires  , fur  une  côte 
grêle  , rougeâtre  , velue.  Au  fom- 
met  des  tiges  , naiffent  des  têtes 
jondes,  garnies  de  petites  fleurs  , 
8c  qui  font  des  rofeties  à quatre 
quartiers , purpurines  par  dehors  , 
vertes  par-dedans , du  milieu  def- 
quelles  s’élève  une  touffe  d’étami- 
nes , tantôt  jaunes , 8c  tantôt  pur- 
purines. Son  fruit  eft  à quatre  an- 
gles , de  couleur  cendrée.  Il  ren- 
ferme une  ou  deux  femences.  Sa 
racine  eft  longue  , menue  , divi- 
fée en  plufieurs  branches  , entre 
lefquelles  on  trouve  des  grainsrou- 
ges , qu’on  nomme  eiçnenUU  fil- 
Tome  111, 


veftre.  Elle  eft  propre  à purifier 
le  fang  , 8c  à rétablir  le  reffort  des 
parties.  Elle  arrête  les  hémorra- 
gies , tant  extérieures  qu’intérieu- 
res. On  la  mange  communément  en 
falade.  Sa  culture  eft  fort  fimple. 
On  la  feme  par  rayon , ou  à la 
volée , au  mois  de  Mars.  On  la 
farcie  , 8c  on  l’arrofe  dans  les  cha- 
leurs. Plus  on  la  coupe  , plus  elle 
repouffe  ; 8c  plus  fes  feuilles  font 
jaunes,  8c  plus  elles  font  tendres 
8<  bonnes.  Il  y a de  deux  fortes  de 
pimprenelles , la  grande  8c  la  petite. 
Les  feuilles  de  la  première  font 
grandes  : celles  de  la  fécondé  font 
plus  allongées.  Ce  font  toujours  les 
petites  feuilles  du  cœur  que  l’on 
met  ordinairement  dans  les  fala- 
des. 

PIN,  arbre,  dont  deux  efpê- 
ces , le  cultivé  8c  1 e fauvage.  Le 
pin  cultivé  eft  grand  , élevé  , droit , 
nudenbas,  rameux en  haut , cou- 
vert d’une  écorce  rouge  8t  rou- 
geâtre. Ses  rameaux  font  difpoféa 
par  intervalle  , comme  les  raies 
d’une  roue.  Ses  feuilles  naiflent 
deux  à deux,  longues,  fort  étroi- 
tes , toujours  vertes , pointues  Sc 
piquantes  par  le  bout  d’en  haut, 
enveloppées  par  le  bas  d’une  graine 
membraneufe.  Ses  chatons  font  à 
plufieurs  bourfes  membraneulcs  , 
qui , en  s’ouvrant , laiffent  voir 
deux  loges , remplies  d’une  pouf- 
fiere  menue.  Ses  fruits  deviennent 
de  grofl’es  pommes , écailleufes  , 
prefque  rondes  ou  pyramidales, 
de  couleur  rougeâtre.  Les  écailles 
qui  la  compofent  , font  dures,  li- 
gneufes , creufées  , dans  leur  lon- 
gueur, de  deux  foffes , dans  cha- 
cune defquelles  eft  couchée  une 
coque  ofièufe  , qui  renferme  une 
femence  oblongue  , à demi-ronde  , 
blanche  , douce  au  goût , tendre  , 
qu’on  nomme  pignon. 

Cette  efpèce  de  pin  aime  les  ter. 
rcs  faJ)lonncufes,légeres8tpierreu« 
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fes , même  celles  de  rebut,  & leî 
lieux  élevés , comme  les  côtes  de 
la  mer  Si  les  montagnes , où  d’au- 
tres arbres  ne  croîtroient  pas.  On 
en  voit  des  forêts  entières  dans  les 
pays  du  Nord  , aufli-bien  que  dans 
les  pays  chauds.  Toutes  fortes  de 
plantes  viennent  bien  fous  le  pin  , 
à la  différence  du  noyer  ; & outre 
le  bois  & la  réfine  que  le  pin  four- 
nit , il  donne  encore  les  pignons , 
dont  on  a parlé.  Voyez  Pignon. 

On  plante  les  pins  en  Oüobre  & 
en  Novembre,  dans  les  pays  chauds, 
Ri  ailleurs , en  Février  & en  Mars. 
On  met  en  bonne  terre  , bien  la- 
bourée , cinq  ou  fix  pignons  enfem- 
ble , qu’on  a choifis  bien  mûrs,  gros , 
nerveux,  fains  , tendres,  blancs. 
11  faut  les  faire  tremper  trois  jours 
dans  l’eau  , avant  que  de  les  plan- 
ter , St  ne  les  pas  mettre  plus  de 
cinq  doigts  en  terre.  Pour  le  mieux, 
on  doit  les  avoir  fait  germer,  pen- 
dant l’hiver,  dans  le  fable  , comme 
on  l’a  dit  des  noyers.  Il  faut  les 
farder  fouvent , ne  les  lever  qu’à 
trois  ans , & prendre  garde  de  ne 
pas  bleffer  leurs  racines , fur-tout 
la  principale  , parce  qu’ils  ont 
peine  à reprendre  où  on  les  tranfi- 
plante.  Sf  on  les  met  dans  une  terre 
qu’on  fume  de  fumier  de  vache  , 8t 
qu’on  cultive  comme  une  terre  à 
bled  , ils  y viendront  bien  mieux  , 
Sc  dureront  long  - tems , pourvu 
qu’on  ait  foin  de  les  écorcer  fou- 
vent,  à caufe  des  vers  qui  s’engen- 
drent fous  l’écorce  , 8t  qui  minent 
l’arbre.  On  appelle  le  pin  l’arbre 
du  fcorbut,  parce  qu’on  l’emploie, 
en  Flandre  St  en  Hollande  , contre 
ce  mal , qui  y eft  fort  commun.  Le 
pin  Jani'age  croît  ordinairement 
moins  haut  que  le  cultivé.  Son  tronc 
eft  plus  fouvent  droit  , quelque- 
fois tortu.  Ses  fouilles  font  lon- 
gues, menues;  fes  fruits  plus  petits 
que  ceux  du  pin’ cultivé  : ils  font 
jtfineux  , St  tombent  facilement , 
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quand  ils  font  mûrs.  Le  pin  rend 
beaucoup  de  réfine  par  les  incifions 
qu’on  fait  à fon  écorce.  ' 

PINASSES , étoffes  des  Indes 
orientales  , qui  font  faites  d’écor- 
ces d’arbres.  Voyez  Ecorce  d'arbre. 

PINCE , gros  levier  de  fer , 
rond,  de  quatre  pieds  de  long,  8 1 
de  deux  pouces  de  diamettre,  coupé 
d’un  côté  en  bifeau  , pour  lui  don- 
ner plus  de  prife  St  d’entrée  dans 
les  joints  des  pierres , ou  autres 
matières,  qu’il  fert  à remuer,  à 
disjoindre  St  à démolir  ....  Il  y 
a des  petites  pinces , qui  fervent  feu- 
lement à mettre  en  place  des  ou- 
vrages de  menuiferie,  de  charpen- 
te , ou  ceux  des  marbriers  St  tail- 
leurs de  pierre.  Les  pinces  appellés 
pieds  de  chevre  font  recourbées , St 
refendues  par  le  bout.  Plufieurs  ou- 
vriers en  font  ufage  , comme  ma- 
çons , charpentiers  , paveurs,  tail- 
leurs de  pierre,  carriers  , Stc .... 
Les  cordonniers  ont  une  pince  par- 
ticulière, pour  mettre  le  foulier  fur 
la  forme  , après  que  l'empeigne  Sc 
les  quartiers  ont  été  coufus.  Elle  eft 
de  dix  à douze  pouces  de  longueur. 
La  tête  eft  très-maffive  , ordinaire- 
ment de  figure  cubique  , 8t  dente- 
lée en-dedans;  enforte  que  les  dents 
d’un  des  côtés  s’engrainent  dans  les 
dents  du  côté  oppofé.  Quand  cette 
pince  eft  fermée,  elle  leur  fert  com- 
me de  marteau  pour  cogner  les 
doux  à broche  ; 8t  les  bouts  des 
branches  de  cette  pince  , qui  font 
fendus  , leur  fervent  de  tenaille 
pour  les  retirer  . . . Les  relieurs  de 
livres  donnent  le  nompince  àunou- 
tilen  forme  de  tenaille  defer.lls’en 
fervent  pour  pincer  les  nervures  . . . 
Les  horlogers  , arquebufiers  , 8t 
autres  ouvriers,  donnent  le  nom  de 
pince  à une  petite  tenaille  qui  leur 
fert  à prendre  ou  placer  les  gou- 
pilles , Si  autres  légères  pièces  de 
leurs  ouvrages  ....  Les  paffemen- 
tiers-boutonniers  donnent  aufii  le 


Google 


PIN 

itsom  de  pince  à un  petit  fnftrnntent 
qui  leur  fert  à redreffer  les  fleurs  de 
leurs  campagnes,  St  autres  fembla- 
fcles  ouvrages  ....  Enfin  les  chau- 
deronniers,  les  ferruriers , les  ma- 
réchaux St  taillandiers  ont  des  pin- 
tes , les  unes  plus  grandes  , les  au- 
tres plus  petites , qui  fervent  à tenir 
leur  ouvrage  , quand  il  eft  nécef- 
faire  de  les  mettre  au  feu. 

PINCE  A PINCE.  Auner  une 
étoffe  pince  à pince , c’eft  l’auner 
jufle,  fans  donner  bonne  mefure. 

PINCEAU,  inflrument  dont  fe 
fervent  les  peintres  pour  appliquer 
leurs  couleurs.  Il  efl  fait  avec  des 
poils  de  bléreau  , du  poil  de  fan- 
glier  St  du  duvet  de  cygnes.  Il  y 
en  a de  très-gros  & de  très  petits  ; 
les  uns  8c  les  autres  fervent  aux 
peintres  8c  aux  doreurs. 

PINCEMENT,  en  terme  de  jar- 
dinage , c’eft  l’aftion  de  pincer.  La 
plupart  des  jardiniers  prétendent 
que  le  pincement  contribue  à l’a- 
bondance des  fruits.  Il  fe  fait  en 
Mai,  8t  quelquefois  en  Juin  8c 
Juillet , dit  La  Quintinie.  Parmi 
les  branches  qui  viennent  d’un  tel 
pincement , il  s’en  trouve  de  foi- 
bles , 8c  celles-là  font  du  fruit  ; 
les  groffes  ne  font  que  des  bran- 
ches abois.  Le  pincement  ne  fe  doit 
guères  pratiquer  que  fur  les  groffes 
branches  d’en-haut,  &c  rarementfur 
celles  d’en-bas  , puifqu’il  efl  tou- 
jours très-important  de  les  confer- 
ver  jufqu’à  la  taille  d’hiver  , afin 
que  , pour  l’année  d’après  , elles 
en  faffent  quelques  autres  qui  foient 
propres  à garnir  des  endroits  vui- 
des.  Le  pincement  ne  fe  doit  ja- 
mais faire  fur  les  branches  foibles, 
puifque  n’ayant  juftement  de  fève 
que  ce  qu’il  leur  en  faut  pour  être 
bonnes , il  ne  s’en  feroit  que  de 
chiffonnées  à l'endroit  où  feroit  le 
partage  de  la  médiocre  portion  de 
fève  que  la  nature  leur  diftribue. 
L.'ébourgeonnement  Sc  le  pincement 
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ne  Contribuent  pas  feulement  à ar- 
rondir, remplir  8c  étendre  la  tête 
d’un  oranger  ; mais  ils  donnent  en- 
core toutes  les  autres  perfeâions, 
dont  les  orangers  ont  befoin.  Le 
pincement  fe  doit  faire  en  Mai, 
ou  en  Juin  ; fi  on  le  faifoit  plus 
tard,  les  branches  pincées  ne  don- 
neroient , au-deffous  d’elles,  que 
des  branches  chiffonnées  &t  infruc- 
tueufes  pour  l’année  fuivante,  com- 
me on  vient  de  le  dire,  parce  que 
la  fève  efl  alors  occupée  à fortifier 
les  branches  à bois,  les  branches  à 
fruit  venues  de  la  première  taille 
de  l’année  , 8c  le  fruit  même. 

PINCER  UN  LIVRE,  en  terme 
de  relieur , c’eft  approcher,  avec  de 
petites  pinces  de  fer,  de  chaque 
côté  des  nerfs  qui  font  au  dos  d’un 
livre  , les  ficelles  qui  n’en  font  pas 
affez  proches,  quand  on  l’a  fouetté. 
Voyez  Reluire. 

PINCETTE,uftenfile  de  ména- 
ge , qui  fert  à attifer  le  feu  . . . Les 
pincettes  font  aufii  de  petites  te- 
nailles , les  unes  fimples,  les  autres 
à reffort , dont  fe  fervent  divers  ou- 
vriers pour  placer  les  différentes 
pièces  de  leurs  ouvrages  qui  font 
trop  petites  , pour  être  mifes  à la 
main , comme  les  goupilles,  les  pe- 
tites vis  , 8c  autres  femblables  par- 
ticulières dans  l’horlogerie  . . . Les 
jouailliers  fe  fervent  aufii  de  pin- 
cettes très-fines  pour  prendre  les 
pierres  prccicufes  , qui  font  d’un 
très-petit  volume , 8c  les  ranger 
fur  les  deffeins  de  diverfes  pièces 
de  jouaillerie  qu’ils  veulent  mon- 
ter. 

PINCHINA,  étoffe  de  laine  non 
croifée  , qui  fe  fabrique  à Toulon, 
8c  aux  environs;  elle  a une  aune  de 
large,  fur  vingt-deux  aunes  de  long. 
On  fabrique  aufii , en  France,  plu- 
fieurs  autres  fortes  d’étoffes  , aux- 
quelles  on  donne  le  nom  de  pin - 
china  , quoiqu’elles  n’aient  rien  de 

commun  avec  celle  ci-deffus. 
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PINÉE,  efpèce  de  monte  féche , 
qui  éft  regardée  comme  la  meil- 
leure de  toutes.  Voyez  Morue. 

PINSOJNNÉE , en  terme  d'oife- 
leur , c’eft  une  forte  de  chalfe  aux 
•oifeaux.  Il  y en  a de  trois  fortes  ; 
l’une  qui  fe  fait  avec  le  feu  Sc  la 
■palette  , l’autre  avec  le  feu  St  les 
gluaux , St  la  troifieme  avec  un 
rameau  enduit  de  glu.  Ces  chaffes 
•font  divertilfantes  , Si  fe  tont  dans 
les  bois  taillis , & le  long  des  grof- 
fes  haies  St  des  buiffons  touffus. 

PINTADE,  oifeau  des  Indes, 
aujourd’hui  fort  commun  en  Fran- 
ce , St  qui  s’élève  avec  la  volaille 
•de  baffe-cour  ; c’eft  une  efpèce  de 
poule  , a'infi  appellée,  à caule  de  la 
jufteffe  des  taches  ou  figures,  qui 
femblent  avoir  été  peintes  fur  fon 
plumage.  L.a  pintade  a la  taille  de 
I3  poule  ordinaire  ; elle  reffcmblc 
à la  perdrix  par  la  queue  , qu  elle 
porte  toujours  baffe  ; mais  par  fes 
appendices  charnus  qui  luipendent 
à chaque  côté  des  joues , elle  ret- 
lemble  mieux  à la  poule.  Tout  fon 
plumage  eft  de  deux  couleurs  , 
blanc  St  noir.  Ses  ceuts  font  aufii 
peints,  St  marquetés  de  blanc  St  de 
îioir.  Son  cou  a un  duvet  noir  , 
plus  approchant  du  poil  que  des 
plumes.  Ileff  d’environ  deux  lignes, 
g<  tourne  en  haut  contre  l’ordinai- 
re. Sa  tête  eft  couverte  d’une  peau 
fpongreufe,  qui  forme  une  crête,  en 
maniéré  de  calque  ; elle  a les  pieds 
garnis  de  membranes  , comme  les 
oifeaux  aquatiques.  Son  beè  a quel- 
quefois , à fa  racine  , un  bouquet  ; 
St  il  eft  garni  de  deux  appendices , 
d’une  fubftance  , moitié  charnue  , 
& moitié  cartilagincufe  , qui  pend 
des  deux  côtés  des  joues,  &t  eft  at- 
'taché  à la  fupcricure  , Si  non  à 
l’inférieure  , comme  ils  le  font  aux 
roulés.  Ils  font  rouges  aux  femmes, 
Si  bleus  aux  mâles.  Cet  oileau  fe 
'nourrit  comme  les  volailles  des 
baffes- cours. 
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PINTE,  efpèce  de  moyen  vaift 
feau  , ou  mefure  dont  on  fe  fert 
pour  mefurer  le  vin  , l’eau-de-vie , 
l’huile  , St  autres  femblables  mar- 
chandises qu’on  débite  en  détail , 
même  les  olives.  La  pinte  de  Paris 
fe  divife  en  deux  chopines , que 
quelques-uns  appellent  fetier •,  la 
chopine  eft  de  deux  demi-fetiers , 
& le  demi  - fetier  contient  deux 
poijfons , chaque  poifjon  étant  de 
fix  pouces  cubiques.  Les  deuxpinfes 
font  une  quarte  ou  un  quartaut , 
qu’on  nomme  en  plufieurs  endroits 

pot La  pinte  de  S.  Denis  en 

France  , eft  prefque  le  double  de 
celle  de  Paris , ne  s’en  manquant 
guères  que  la  valeur  d un  verre  , 
ce  qui  lait  qu’on  lui  donne  le  nom 
de  pot  en  plufieurs  endroits  .... 
La  pinte  d’Angleterre  eft  la  plus 
petite  de  toutes  les  mefures  , dont 
on  fe  fert  pour  les  liquides  dans 
ce  royaume  ; elle  pefe  environ  line 
livre  d’avoir,  c’eft- à-dire  ,feize  on- 
ces. Deux  pintes  font  une  quarte  , 
deux  quartes  un  pot , deux  pots  un 
galon  , ou  brogue  ....  Pinte  fe  dit 
aufii  des  choies  qu’on  a mefurées 
avec  la  pinte.  Lue  pinte  d'olives , 
une  pinte  d'eau-de-vie  , une  pinte 
de  vin. 

PIOCHE,  outil  de  fer , avec  un 
long  manche  de  bois , qui  fert  aux 
terrafliers  , jardiniers,  carriers,  ma- 
çons , Sic.  pour  remuer  les  terres , 
tirer  des  pierres , laper  , démolir, 
Sic.  11  y en  a de  plufieurs  fortes,  les 
unes , dont  le  1er  a deux  cotés  , 
comme  un  marteau,  St  un  œil  au 
milieu  pour  l’emmancher.  Chaque 
extrémité  de  cette  pioche  , eft  poin- 
tue. Deux  autres  fortes  de  pio:hes 
s’emmanchent  par  le  bout  ne  1er, 
toutes  deux  un  peu  coi  rbees;  mais 
l’une  eft  pointue  comme  le  pic;  8c 
l’autre , qu’on  nomme  feuille  de 
fange,  a le  bout  large  St  tranchant. 
Ce  font  des  diminutifs  de  la  pioche, 
que  les  jardiniers  appellent  iw~ 
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tftons.  Ils  s’en  fervent  pour  pio - blanches,  fans  être  verniflees,  St  dq 
s htr  les  herbages  qu’il  faut  labou-  verniflees  de  différentes  couleurs* 
rer  pour  les  faire  croître  , St  arra-  On  les  tire  ou  d®  Hollande  , ou  de 
cher  les  mauvaifes  herbes  qui  leur  Rouen.  Celles  de  Hollande  font  les 
nuifent.  plus  eftimées , étant  droites  , d’une 

PION,  vieux  mot,  qui  eft  encore  belle  forme  , St  d’une  terre  très— 
en  ufage  dans  quelques  provinces,  fine.  Il  y en  a d’une  longueur  ex-, 
pour  lignifier  un  rejetton  d'un  arbre  traordiuaire  ; elles  font  envoyées 
ou  d’un  plante.  Voyez  Rejetton.  dans  des  caifi"es  de  fapin  , avec  de 
PIPE;  c’eft  une  des  neuf  efpèces  la  paille  , ou  coque  de  bled  far- 
de futailles  , ou  de  vaifléaux  régu-  razin  , pour  empêcher  qu’elles  ne 
liers , propres  à mettre  du  vin,  8i  fe  caftent.  Les  caiffes  ont  coutume 
d’autres  liqueurs.  La  pipe  , qui  eft  de  contenir  depuis  quatre  , jufqu’à 
particuliérement  en  ufage  en  Anjou  vingt-quatre  groflés  de  douze  dou- 
& en  Poitou  , efl  compolée  de  deux  zaines  chacune.  Les  pipes  de  Hol- 
bufjands , ou  bnjjes  , ce  qui  eft  égal  lande  lé  fabriquent  à Gouda,  au- 
à deux  demi-queues  d’Orléans,  de  trement  Tcrgaw.  Il  s’eft  établi  , il 
Blois,  de  Dijon  , de  Nuits  St  de  y a quelques  années, une  fabrique 
Mâcon,  qui  font  un  muid  St  demi  de  pipes  dans  la  baflé-ville  de  Dun- 
dc  Paris  ; le  muid  compofé  de  tren-  kerque  , qui  approchent  alfez  de 
te-fix  fetiers , chaque  fetier  faifant  celles  de  Hollande.  Les  Turcs  lé 
huit  pintes,  de  maniéré  que  la  pipe  fervent  de  pipes  de  trois  ou  quatre 
contient  cinquante-quatre  fetiers  , pieds  de  long  , plus  ou  moins  gran- 
qui  font  quatre  cents  trente-deux  des,  de  rofeaux  , ou  de  bois  troué 
pintes  de  Paris.  comme  des  chalumeaux  , St  dont 

On  ditantCi  une  pipe  de  bled,  com-  la  tête  eft  une  efpèce  de  noix  de 
me  on  dit,  en  d’autres  endroits  ,un  terre  cuite,  qu’on  met  St  qu’on  ôte 
muid.  La  pipe,  en  Bretagne,  eft  une  quand  on  veut.  Ceux  qui  font  com- 
mefure  de  chofes  féches,  particulié-  merce  de  pipes  de  Hollande  , de 
rementpour  les  grains,  les  légumes,  Dunkerque  ,ou  de  Rouen,  en  gros, 
& autres  femblables  denrées.  La  les  vendent  aux  détailleurs  fur  des 
pipe , entendue  de  cette  forte, con-  échantillons,  fans  faire  l’ouverture 
tient  dix  charges , chaque  charge  des  caillés,  enforte  que  celles  qui  fe 
compofée  de  quatre  boilfeaux  ; ce  trouvent  rompues  St  çaftées,  rel- 
ce  qui  fait  quarante  boilfeaux  par  tent  pour  le  compte  de  l’acheieur. 
pipe-,  elle  doit  pefer  fix  cents  livres,  Quelques-uns  prétendent  qu’une 
lorfqu’elle  eft  pleine  de  bled.  pipe  grafje  , devenue  d’un  brun 
PIPE  , long  tuyau  délié  de  terre  obfcur  , &c  prefque  noire  , à force 
cuite,  qui  lért  à fumer  le  tabac  : d’avoir  fervi  à fumer  , pulvérifée, 
à l’un  des  bouts  du  tuyau  qui  eft  St  prife  dans  du  vin  blanc,  eft  très- 
recourbé,  eft  une  façon  de  petit  fpécifique  pourle  flux  de  fang, 
vafe  que  l’on  appelle  le  fourneau  , PIPEAU , petit  chalumeau  , ou 
ou  la  tête  de  la  pipe  , dans  lequel  bois  fendu  , qui  fert  à contrefaire 
on  met  le  tabac  pour  l’allumer  St  le  cri  des  oifeaux,  à les  attirer  St 
le  fumer  ; ce  qui  fe  fait  avec  la  à les  prendre.  Le  poirequ  contre- 
bouche  , en  aipirant  la  fumée  par  fait  le  cri  des  roflignols. 
le  bout  du  tuyau  oppofé  à celui  du  PIPÉE,  chaflé  aux  oifeauu  avec 
fourneau.  Il  fe  fabrique  des  pipes  des  pipeaux , St  en  contrefaifaus 
de  diyerfes  façons  , de  courtes , de  leur  cri  f elle  fe  fait  ordinairement! 
longues,  de. façonnées,  d’unies,  de  avec  des  gluaux  préparés  fujç  uu 
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arbre  , tandis  que  l’oifefeur  caché 
attire  les  oifLaux.  De  toutes  les 
châtiés  qu’on  fait  aux  oifeaux,  il 
n’y  en  a point  de  plus  diveriilfante 
que  la  pipée  ; elle  n’eft  point  em- 
barraflaiite , ne  donne  point  de 
peine  , & fe  fait  dans  un  tems  où 
il  y a encore  du  plaifir  à refpirer 
l’air.  Quand  on  veut  prendre  ce 
divertilFement , il  faut  d’abord  faire 
provision  d'une  livre  de  glu  , pour 
«n  enduire  quantité  de  petits  ra- 
milles ; il  faut  avoir  de  ces  gluaux, 
du  moins  fept  à huit  cents,  qu’on 
accommode  à la  maifon  , avant 
que  de  partir  pour  cette  chafle. 
On.  les  emporte  enyeloppés  d’une 
feuille  de  parchemin  mouillée,  ob- 
feryant  de  ne  les  enduire  que  juf- 
qu’à  un  pouce  de  l’extrémité  d’en- 
bas.  On  prend  ordinairement  des 
rejettons  d’ormeau,  longs  d’un  pied. 
On  a un  appeau  pour  appeller  les 
oifeaux  ; c’eft  par  ce  moyen  qu’on 
les  fait  venir  au  piege  , il  y en  a 
de  plufieurs  façons  , d’autres  fe  fer- 
vent de  feuille  de  lierre.  Il  faut 
être  à la  pipée  dès  la  pointe  du 
jour.  Quand  ou  choifit  ce  tems,  on 
doit , dès  la  veille , aller  dans  le 
bois  obferver  fon  endroit , choifir 
fon  arbre  , & le  tenir  tout  prêt  à y 
mettre  les  gluaux  , afin  que  lorf- 
qu’on  y va , il  n’y  ait  plus  que  le 
dernier  ouvrage  à faire.  Outre  cet 
arbre  ainfi  préparé  , on  coupe  en- 
core des  branches  de  taillis  qu’on 
aiguife  par  le  bout , 8t  qu’on  plante 
tout  autour  , éloignées  chacune  du 
pied  de  l’arbre  d’environ  quatre 
pieds.  Ces  branches  doivent  aller 
en  biaifant , embraflèr  tout  le  tronc 
de  l’arbre,  Si  former  au  bas,  comme 
une  efpèce  de  loge  , terminée  en 
pointe  , capable  de  contenir  trois 
à quatre  perfonne  , 8t  ouverte  d’un 
côté  pour  y pouvoir  entrer.  On  fe 
tient  là  tranquille,  afin  que  lesoi- 
feaux  ne  vous  voient  point , parce 
qu’ils  s’épouvanteroient.  Il  eft  bon 
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aulfi , qu’à  l’endroit  où  on  a remar- 
qué l’arbre  , il  y ait  une  clairière 
tout  autour,  linon  il  faudra  faire  une 
haie  qui  ait  trente  ou  quarante  pas 
d’efpace.  Ce  dernier  expédient  eft 
un  peu  difficile,  foit  parce  qu’il 
demande  trop  de  tems  pour  un 
amufement , tel  que  celui  de  la  pi- 
pée , foit  parce  que  les  propriétai- 
res de  bois  ne  voudroient  pas  le 
fouffiir;  mais  s’il  fe  trouve  allez 
d’endroits  avec  des  clairières  dans 
les  bois  taibis,  à quatre  ou  cinq 
pas  autour  de  la  loge,  on  fiche  en 
terre  d’autres  branches  d’arbre  fans 
ordre;  on  les  fait  pencher  du  côté 
de  la  clairière  ; on  les  émonde  un 
peu  par  le  hauf , on  les  garnit  de 
gluaux  , après  y avoir  fait  plufieurs 
entailles.  Voyez,  pour  un  plus  long 
détail , les  Amufemens  de  la  ck.ajfe  , 
par  Liger. 

PIQUE , arme  offenfive , dont  on 
fe  fervoit  autrefois  en  France  dans 
l’infanterie  ....  Pique  : Traiter  à 
la  pique  avec  des  nations  fauva- 
ges,  c’eft  un  terme  pour  défigner 
la  nécefîité  où  l’on  eft  d’être  fur  fes 
gardes,  en  trafiquant  avec  ces  na- 
tions . . . Cette  exprclfion  s’entend 
aufli  du  commerce  frauduleux  que 
les  François,  Iiollandois,  Anglois, 
&cc.  font  dans  plufieurs  endroits  de 
l’Amérique  efpagnole. 

PIQUE-B<EUF , eft  un  charre- 
tier qui  mene  les  bœufs , 8>t  qui  les 
fait  avancer,  foit  à la  charrue,  foit 
attelés  à une  charrette  , avec  unai- 
guillon  qui  eft  au  bout  d’un  bâton. 

PIQUÉ,  PIQUÉE,  le  dit  des 
ouvrages  fur  lefquels  on  fait  des 
piquûres.  On  dit,  un  fatin  piqué , 
line  couverture  piquée.  Ce  mot 
s’entend  auffi  de  certaines  taches 
que  l’humidité  caufe  quelquefois 
fur  des  étoffes  de  foie  , 8i  autres 
marchandées  . . . On  fe  fert  aufli 
de  cette  expreffion  , pour  défigner 
les  piquûres  que  les  teignes  font 
fur  les  étoffes  de  laine. 
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PIQUER,  terme  en  ufage  dans  félon  l’ufage  auquel  il  eft  deftiné. 
plufieurs  arts  Si  manufactures.  Les  PIQUETÉ  : nom  donné  par  les 
tapiffiers  piquent  des  matelas  8c  des  fleuriftes  à plufieurs  fortes  d’œil- 

couvertures  ; les  deflinateurs  Si  lets Le  piqueté  de  Belmans 

brodeurs  piquent  les  delfeins  pour  eft  un  œillet  gros  St  large.  Sa  plante 
les  lever  Si  en  tirer  plufieurs  mode-  eft  fort  délicate,  Si  fes  marcottes 

les.  Les  tailleurs  pour  femmes  pi-  difficiles  à venir Piqueté  du 

quent  des  corps , des  corfets  , Sic.  change , œillet  dont  la  fleur  eft  fort 

PIQUER  ; chez  les  découpeürs  , mouchetée , large  , même  tardive  ; 
.c’eft  enlever  avec  un  fer  quelque  il  ne  creve  point  avec  fix  boutons... 
partie  d’une  étoffe,  Si  y faire  quan-  Le  piqueté  de  Tournai  eft  un  œil- 
tité  de  petites  mouchetures...  . letaifé  à gouverner,  Si  très-facile  à 
Piquer , en  terme  de  maçonnerie , prendre  racine.  Sa  fleur  eft  médio- 
c’eft  faire  fur  les  matériaux  em-  crement  large  , fon  blanc  eft  fin. 

ployés  à la  conftruâion  extérieure  Quatre  boutons  lui  fuffifent 

des  bâtimens,  plufieurs  petits  points  Le  piqueté  pourpre  eft  un  œillet 
ou  creux  qui  leur  fervent  d’orne-  piqueté  d’un  beau  pourpre,  Si  mé- 
ment.  De  cette  maniéré  on  pique  diocrement  large.  Sa  fleur  eft  for.t 
la  pierre  de  taille  , le  moilon  Si  le  ronde,  fa  plante  foible,  mais  d’un  - 
grès,  particuliérement  pour  l'ordre  beau  verd. 
tofean.  On  dit  aufli  piquer  du  moi - PIQUETTE,  mauvais  vin  qu’on 

/an,  pour  dire  , le  tailler  grofiié-  donne  aux  domeftiques , à la  cam« 
rement.  On  l’emploie  ordinaire-  pagne  ; c’eft  une  boiffon  faite  avec 
ment  de  cette  forte  aux  voûtes  des  du  mate  de  preffoir,  fur  lequel  on 
caves,  aux  puits , 81  aux  murs  de  jette  de  l’eau  qu’on  laiffe  fermen- 
clôture  des  meilleurs  ouvrages ...  ter  avec  ce  qu’on  y peut  laiffer  d’ef- 
Piquer  le  bois , en  terme  de  char-  prit-de-vin  qu’on  en  a tiré.  C’eft 
pentier , c’eft  le  marquer  d’une  cer-  en  hiver  que  la  piquette  fe  doit 
taine  maniéré  . . . Piquer  la  viande , boire.  Si  on  la  gardoit  jufqu’en  été, 
en  terme  de  rôtiffeur  Si  de  cuifi-  elle  s’aigriroit.  On  appelle  encore 
nier  , c’eft  la  larder  proprement , piquette  un  petit  vin  ufé  , 8l  qui 
la  couvrir  de  petits  lardons  con-  eft  bas  percé, 
duits  également  avec  la  lardoire...  PIQUEURS;  ce  font  des  gens  à 
Piquer  une  pièce  de  vin , fe  dit  de  cheval , établis  pour  faire  chaffec 
la  petite  ouverture  que  le  tonne-  les  chiens. 

lier,  marchand  de  vin , ou  cabare-  PIQUURE,  ornement  qu’on  fait 
tier  y font  avec  le  foret  pour  ef-  fur  une  étoffe  , foit  en  la  décou- 
fayer  8c  goûter  le  vin  , foit  pour  pant , foit  en  marquant  deffus  les 
le  vendre , foit  pour  le  mettre  en  deffeins  avec  de  la  foie  ou  du 
perce.  fil. 

PIQUET,  mefure  pour  les  grains,  PIQUURES  d' infectes  venimeux. 
dont  on  fe  fert  en  Picardie , fur-  Il  y a plufieurs  fortes  d’infefles  dont 
tout  à Amiens , qui  pefe  douze  la  morfure  eft  à craindre  pour  le 
livres  & i demie.  Il  en  faut  dix  neuf  corps  humain  ; ce  n’eft  pas  qu’ils 
&c  un  cinquième,  pour  faire  un  foient  tous  venimeux,  mais  c’eft 
fetier  , mefure  de  Paris.  qu’ils  portent  avec  eux  une  humeur 

PIQUET.  Voyez  Pieu.  Piquet  cauftique  qu’ils  infinuent  dans  la 
eft  aufli  un  bâton  pointu  par  un  plaie  qu’ils  font  ; telles  font  les 
bout , gros  8c  long  à proportion  guêpes  , les  chenilles  , les  mouches 
de  la  réfiftanc*  qu’il  doit  faire  , à miel , Scc.  qui  incommodent,  fiu- 
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tout  à la  campagne  , fur  le  bord 
des  étangs  , 8c  dans  les  endroits 
marécageux.  Ces  fortes  de  piquûres 
font  ordinairement  accompagnées 
de  rougeur,  de  chaleur,  d’ardeur, 
8t  d’une  cuiflbn  fi  confidérablc , 
qu’on  eft  obligé  de  fe  gratter  , ce 
qui  fait  rougir  toute  la  partie.  Il 
faut  appliquer  fur  le  champ  , aufti- 
tôt  que  la  piquûre  eft  faite  , quel- 
ques gouttes  d’eau-de-vie  fur  l’en- 
droit où  eft  la  veflïe  : on  peut  auffi 
y appliquer  une  feuille  de  fange  , 
battue  légèrement.  Si  on  l’aime 
mieux  , il  fuffit  de  frotter  la  partie 
avec  le  lait  du  figuier,  pourvu  ce- 
pendant que  ce  foit  quand  les  figues 
font  mûres.  Quelques  feuilles  de 
crefion  8c  de  rue  pilées  enfemble,8c 
appliquées  fur  l’endroit  où  s’eft  fait 
la  morfure,  foulagent  beaucoup. Au 
refte  , il  faut , autant  que  l’on  peut, 
ne  point  fe  gratter,  ni  mettre  defiùs 
la  morfure  , de  la  lalivc  , du  lait 
chaud,  ou  du  lait  tiède;  caries 
adouciffans  augmentent  beaucoup 
le  mal  : on  peut  aufli , fi  l’on  veut, 
approcher  la  partie  tout  près  du 
feu  , 8c  la  tenir  le  plus  chaudement 
qu'il  eft  pofliblc  , dans  l’inftant  de 
la  morfure.  Il  y a d’autres  animaux, 
comme  la  vipere  , le  ferpent  à fon- 
nettes  , le  feorpion  , la  tarentule  , 
qui  font  des  morfures  mortelles , 
ou  du  moins  très-funeftes.  Voyez  le 
Diction.  de  fanté , au  mot  Morfure . 

PIQUOT.  Voyez  Piquot. 

PIRACANTHA,  arbre  de  par- 
terre, toujours  verd.  Indépendam- 
ment de  la  beauté  de  fes  feuilles  , 
les  guirlandes  de  fleurs  blanches 
qu’il  produit  au  mois  de  Mai , font 
un  grand  ornement  ; 8c  fes  grains, 
comme  de  corail , qui  y pendent  en 
grappes,  pendant  tout  l’hiver  , for- 
ment un  très  beau  coup  d’œil.  Il 
joint  à toutes  ces  qualités  la  force 
de  fes  épines  qui  le  rendent , dit 
Jjradelty , une  des  meilleures  plan- 
tes qu’il  connoiffe  pour  les  haies. 


P I R 

On  peut  tailler  des  pirneantha  erï 
boules  ou  en  pyramides.  L’auteur 
ci-defius  cité,  dit  en  avoir  vu  d’en- 
tjérement  couvert  de  fruits  écarla- 
tes, dans  un  tems  où  la  nature  fem- 
ble  fe  repofer  8c  tenir  tous  fes  au- 
tres ouvrages  dans  l’inaftion.Si  l’on 
s’avifoit  de  planter  un  jardin  d’hiver* 
cet  arbre  en  feroit  un  des  princi- 
paux ornemens.  On  peut  le  multi- 
plier de  graine  , de  boutures,  ou 
en  couchant  fes  branches.  Quand 
fon  fruit  eft  bien  mûr,  on  le  pré- 
pare de  même  que  celui  du  houx. 
Il  eft  fujet  à refter  auffi  long-tems 
dans  la  terre,  fans  lever.  Bradeley 
confeille  d’en  faire  manger  aux  oi- 
feaux,  afin  que  paflant  au  travers 
de  leurs  corps , il  puiffe  lever  plus 
facilement , 8c  être  mieux  préparé 
à végéter  ; 8c  il  ajoûte  que  , dans 
le  comté  de  Devonshire  où  cette 
plante  abonde  , on  a remarqué  que 
les  oifeaux  qui  s’en  nourriffent , 
répandent  cette  graine  dans  la  cam- 
pagneoù  il  croît  parfaitementbien; 
mais  il  eft  très-difficile  de  le  tranf- 
planter,  parce  que  fes  racines  ont 
peu  de  fibres  ; c’eft  pourquoi, quand 
il  eft  levé , 8c  qu’il  a crû  pendant 
un  an  ou  deux,  au  plus  , il  faut  le 
placer  à l’endroit  où  l’on  veut 
qu’il  refte.  Quand  on  tranfplante 
cet  arbre  , ou  autre  de  pareille  na- 
ture , il  faut  avoir  foin  d’empêcher 
que  leurs  racines  ne  féchent  avant 
que  d’être  remifes  en  terre.  Si  on 
veut  élever  ces  plantes,  en  couchant 
quelques-unes  de  leurs  branches, 
il  faut  choifir  celles  qui  font  ten- 
dres, 8c  des  plus  nouvelles.  Cette 
régie  doit  avoir  fon  application  pour 
tous  les  autres  arbres  toujours  verds, 
tels  qu’ils  foient  ; car  il  ne  feroit 
pas  poffible  de  faire  reprendre  ra- 
cine d’aucune  maniéré  aux  bran- 
ches ligneufes.  Vers  les  mois  de  Mai 
ou  de  Juin  , on  doit  planter  les 
boutures  , tirées  des  tiges  les  plus 
nouvelles , dans  des  pots  de  honno 
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terre,  en  les  arrofant  fréquemment, 
6c  les  tenant  à l’ombre  jufqu’à  l’hi- 
ver fuivant , auquel  tems  , on  fera 
bien  de  leur  donner  une  expofitio.i 
chaude,  pour  les  préparer  à pouffer, 
au  printems , de  fortes  tiges.  Les 
plantes  multipliées  de  cette  manière 
peuvent  être  tranfplantées  avec  plus 
de  facilité  , 8c  moins  de  rifquc  que 
celles  produites  de  graines  ou  de 
branches  couchées.  Le  piracantha 
fe  plaît  dans  un  terrein  fec  5c  gra- 
veleux , 8c  devient  un  grand  arbre  , 
fi  on  le  gouverne  avec  foin.  11  faut 
éviter , s’il  elt  poflible  , de  lui  don- 
ner du  fumier,  ou  d’autres  ameu- 
demens  gras  qui  le  détruiroient. 

PIRETRE , racine  médicinale  , 
qui  vient  du  royaume  de  Tunis , 
par  la  voie  de  marfeille  , dont  on 
fe  fert  pour  appaifer  la  douleur  des 
dents,  8c  que  les  vinaigriers  em- 
ploient aufli  dans  la  compofition  de 
leur  vinaigre.  La  pirette  efl  une  ra- 
cine de  moyenne  longueur,  de  la 
grolfeur  du  petit  doigt , grifâtre  en 
dehors,  blanchâtre  au-dedans,  gar- 
nie de  quelques  fibres,  &C  d’un  goût 
âre  8c  brûlant.  La  plante  qu’elle 
produit  a fes  feuilles  vertes  8c  très- 
petites  , 8c  fes  fleurs  incarnat , fem- 
blables  à nos  marguerites. 

PISSASPHALTE  , forte  de  bitu- 
me de  couleur  rouffe  ou  noire  , d’u- 
ne odeur  forte,  gluant,  vifqueux,  8c 
allez  femblable  à la  poix  ordinaire. 
Il  découle  des  rochers  où  il  s’élève 
du  fond  de  la  terre.  On  en  trouve 
en  Italie  , auprès  du  village  appelle 
Cajlro,  à foixante  milles  de  Rome. 
Il  y en  a une  fource  très-abondante 
en  Auvergne  , que  les  habitans  ap- 
pellent le  pays  de  piège.  Le  piffâf- 
phalte  efl  de  quelque  ufage  en  mé- 
decine ; on  en  fait  aufli  un  ciment 
mêlé  avec  le  limon  argileux. 

PISSENLIT,  plante  autrement 
appellée  dent  de  lion.  Voyez  ce 
mot. 

PISSER , fc  dit , en  terme  de 
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fnatèchalerie  , d’un  cheval  qui  piffe 
lefang  ; cela  lui  arrive  fouvent  dans 
les  grandes  chaleurs,  lorfqu’on  l’ou- 
tre au  travail,  ou  qu’il  a quelques 
veines  ou  gros  vaiffeau  rompus.  Il 
y a des  chevaux  qui  pijfent  le  fang 
fans  avoir  de  la  fièvre  ; ce  qui  ne 
leur  vient  que  d'être  trop  échauffés. 
Pour ' rémedier  à ce  mal,  il  faut 
lui  tirer  du  fang  , 8c  lui  donner 
tous  les  matins  trois  chopines  de 
vin  émétique  , fait  avec  vin  blanc 
dans  une  infufion  de  foie  d’anti- 
moine , &C  le  tenir  bridé  quatre 
heures  avant  la  prife , 8c  autant 
après:  on  continue  ainfi  , pendant 
fix  ou  fept  jours.  Si  le  cheval , qui 
pijj’e  le  fang  , a beaucoup  de  cha- 
leur , 8c  un  battement  de  flanc  , on 
lui  donnera  tous  les  foirs  un  !ave> 
ment  rafraîchiffant  ; on  réitérera 
la  faignée  , 8t  on  mêlera,  dans  le 
vin  émétique,  deux  onces  de  fel  po- 
lycrefle.  Si  cette  drogue  dégoûte  le 
cheval , il  faut  fe  fervir  , une  fois 
ou  deux , de  la  thériaque  ou  de  bon 
orviétan.  Il  en  faut  une  once. 

PISTACHE,  fruit  d’un  arbre 
nommé  pijlachier  , dont  nous  par- 
lerons ci-après.  Ce  fruit  eft  une  ef- 
pêce  de  térébenthine  , oblong  , 
pointu  , de  la  grofleur  d’une  noi- 
fette , verd  , d’un  goût  doux  8c 
agréable.  Il  a une  double  écor- 
ce. L’extérieure  eft  ridée  , mince, 
fragile;  l’intérieure  eft  affez  dure, 
ligneufe  8c  blanche.  Les  pijlaches 
font  apéritives , propres  pour  don- 
ner de  la  vigueur. On  s’en  fert  dans 
la  phthilie  8c  la  néphrétique.  On 
met  des  pijlaches  dans  des  ragoûts. 
On  en  confit  pour  faire  des  dra- 
gées 8c  des  confervcs.  Les  meilleu- 
res pijlaches  viennent  d’Arabie  8t 
de  Syrie.  Il  s’en  trouve  à Naples  8t 
àVcnife,  8(  de  fauvages  dans  les 
bois.  On  doit  choifir  les  pijlaches 
pefantes,  bien  pleines,  nouvelles, 
d’une  odeur  agréable  , 8c  d’un  bon 
goût.  On  les  envoie  fèches  de  Perfe, 
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d’Arabie , de  Syrie  & des  Indes  ; 
elles  contiennent  un  peu  de  fel  vo- 
latil eflentiel , St  beaucoup  d’huile; 
elles  conviennent  en  tout  tems  à 
toute  forte  d’âges  8c  de  tempéra- 
ment , pourvu  qu’on  en  ufe  modé- 
rément. Les  confifeuts  couvrent  de 
fucre  les  pijlaches,  après  le;  avoir 
bien  émondées  : quand  elles  ont 
été  accommodées  de  cette  maniéré, 
on  les  appelle  pijlaches  en  dragées  ; 
elles  font  d’un  goût  excellent.  On 
fait  de  la  crème  de  pijlaches  , 8c  des 
pijlaches  grillées , des  méringuesde 
pijlaches , des  toutes  8t  des  tarte- 
lettes de  pijlaches. 

PISTACHIER;  cet  arbre,  qui 
porte  les  pijlaches  , eft  une  efpèce 
de  térébinthe;  fes  feuilles  fontfem- 
blables  à celles  du  térébinthe  or- 
dinaire, mais  plus  grandes,  ner- 
venfcs,  quelquefois  arrondies  par 
’e  bout , 8c  quelquefois  pointues  , 
rangées  plufieurs  fur  une  côte  termi- 
née par  une  feule  feuille;  fes  fleurs 
fontdes  grappes  dans  lefquelles  font 
entaflees  par  pelotons , des  étami- 
nes chargées  de  fommets , de  cou- 
leur purpurine  ; fes  fruits  nailfent 
fur  des  pkds  qui  ne  portent  point 
de  fleurs. 

PISTE,  en  terme  de  chajfe , fe 
dit  du  chemin  qu’ont  tenu  toutes 
fortes  de  bêtes.  La  pijîe  du  loup  , 
c’eft  fa  marche , ou  fa  voie.  Le  cerf 
Sc  le  fanglier  ont  chacun  leurs  ter- 
mes particuliers. 

PISTOLE  , ou  DOUBLON  , 
monnoie  d’or  : il  y en  a de  frap- 
pées en  divers  lieux.  Celle  qui  a le 
plus  de  cours,  eft  la  pijlole  d’Efpa- 
gne;  les  autres  font  celles  de  Rome, 
de  Milan,  de  Venife,  de  Florence  , 
de  Savoie  6c  de  Genes.  Toutes  ces 
pijloles  font,  à-peu-près , du  même 
poids  que  celles  d’Efpagne,  c’eft-à- 
dire  , de  cinq  deniers  fix  grains  , 
au  titre  de  vingt-deux  carats;  celles 
d’Italie  fout  encore  de  moindre 
poids. 
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\ PISTOLE,  Amplement,  s’ett-» 
tend  de  la  fomme  de  dix  francs. 

PISTOLET  , petite  arme  à feuj 
il  y en  a de  grands  qu’on  porte  à 
l’arçon  de  la  lelle  , d’autres  petites 
qu'oti  a à la  poche. 

PITCHÜMON,  plante  de  la 
Virginie  , de  la  groffeur  d’un  céri- 
fier  ordinaire.  Son  bois  eft  blanc  , 
8c  fes  feuilles  vertes  8c  luifantes 
en-deflfus;  fon  fruit  reffemble  un 
peu  à la  nèfle  , 8c  contient  plufteurs 
femences.  Il  eft  mou  8c  doucereux, 
quand  il  eft  mûr.  Cette  plante , qui 
fe  trouve  en  Angleterre  chez  plu- 
lieurs  curieux  , fe  multiplie  au  mois 
de  Mars  ; elle  fe  plaît  dans  une 
terre  légère  , 8c  ne  veut  pas  être 
fouvent  arrofée.  On  la  ferre  à l'ap- 
proche du  tems  froid. 

PII’E , monnoie  qui  vaut  la  moi- 
tié d’une  obole  , ou  le  quart  d’un 
denier;  elle  n’eftplus  aftuellement 
d’ufagc,  8c  on  ne  la  connoît  que 
dans  les  redevances  feigneuriales 
8c  dans  les  terriers , où  l’on  voit 
fouvent  que  le  vaffal  doit  une  pite 
de  cenfive.  Cette  redevance  , quoi- 
que foible,  fuffit  pour  marquer  la 
mouvance  de  la  feigneurie  direûe. 

PITIS,  petite  monnoie  de  plomb 
8c  moitié  écume  de  cuivre  , qui  a 
cours  dans  l’iile  de  Java.  Il  en  faut 
deux  cents  pour  un  fol  fix  deniers 
de  F’rance. 

PITTE  , efpèce  de  chanvre  ou 
de  lin  qu’on  recueille  dans  l’Amé- 
rique équinoxiale,  fur-tout  aux 
environs  de  la  riviere  d’Orenoc.  Il 
eft  beaucoup  plus  long  8c  plus  blanc 
que  celui  qui  croît  en  Europe , 8c 
ne  fe  pourrit  pas  fi  facilement  dans 
l’eau. 

PIVOINE,  plante  dont  il  y a 
deux  efpèces,  la  mâle  8c  le  femelle. 
La  pivoine  mâle  eft  plus  rare  que 
le  femelle  ; mais  on  en  trouve  dans 
les  campagnes , en  des  endroits 
pierreux.  Elle  fleurit  en  Mai.  La 
femence  paroi t en  Juin.  Ses  tigeâ 
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•fit  deux  ou  trois  pieds  de  hauteur, 
& font  divifées  en  quelques  ra- 
meaux. Ses  feuilles  font  femblables 
à celles  du  noyer,  mais  plus  larges, 
plus  épaifles  , vertes  , brunes  , lui- 
(antes  , couvertes  fur  le  dos  d’un 
peu  de  laine.  Ses  fleurs  font  gran- 
des , amples  , à plulieurs  feuilles, 
difpofées  en  rofe  , de  couleur  quel- 
quefois purpurine , & quelquefois 
incarnate  Soutenues  par  un  calice 
à cinq  feui  les.  Lorfque  la  fleur  eft 
pafiee , il  lui  fuccéde  un  fruit  com- 
pofé  de  plulieurs  cornets , blancs  , 
drappés,  luifans,  renverfés  en  bas, 
& qui  , s’ouvrant  dans  leur  lon- 
gueur , laiflent  voir  des  femences 
prefque  fphériques,  rouges  au  com- 
mencement , enfuite  d’un  bleu 
obfcur  puis  noires.  Ses  racines  font 
formées  en  navets  gros  comme  le 
pouce  , de  couleur  rougeâtre  au 
dehors  , blanches  en  dedans.  Sa 
racine  , ia  fleur  & fa  femence  font 
fort  en  ufage  en  médecine  pour 
les  maladies  du  cerveau  , comme 
pour  l’apoplexie,  pour  l’épileplic  , 
8t  pour  la  paralylie.  La  pivoine  eft 
une  plante  pulbeufe.  On  éclate  les 
racines , 8c  on  fépare  les  talies  pour 
la  multiplier.  On  le  fait  avec  la 
main  - mais  quand  les  talies  font 
trop  fortes,  on  emploie  le  couteau, 
ou  un  coin  de  bois.  On  doit  avoir 
foin  de  laifler  un  oeil  au  moins,  8c 
des  racines  à chaque  talle,  fl  l’on 
veut  qu'elle  foit  bonne  à replan- 
ter. On  recouvre  enfuite  avec  de 
la  cire  d’Efyagne  , les  plaies  qu’on 
a faites  , en  féparant  les  tailles. 
C’eft  au  mois  de  Novembre  qu’on 
fait  cette  opération.  La  pivoine 
aime  l’ombrage.  Il  faut  lui  donner 
une  bonne  terre  à potager.  Les  ra- 
cines fubflftent  en  terre  plufleurs 
années.  Elle  (è  multiplie  aulli  de 
graine  , comme  beaucoup  d’autres 
fleurs.  Cette  plante  ne  doit  pas  être 
changée  de  place,  ni  être  ferrée  , fl 
sa  veut  qac  lesfleuts  es  foientbelle*. 
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PIVOTER,  en  terme  de  jardin 
nage  & d'agriculture , c’eft  jetter 
la  principale  racine  droit  ftc  per- 
pendiculairement en  terre.  Il  y a 
des  arbres  dont  les  racines  vont 
naturellement  à pivoter. 

PIZE  , mefure  dont  on  fe  fert 
dans  le  royaume  de  Pégu. 

PLACAGE,  ledit  en  terme  de 
menuiferie  , des  ouvrages  faits  de 
diverfes  feuilles  ou  bandes  de  dif- 
férent bois  précieux  très-minces , 
appliquées  8c  collées  fur  des  fonds 
bâtis  d’autres  bois  communs  8c  or- 
dinaires. Tous  les  maîtres  menui- 
fiers  ont  droit  de  travailler  en  pla- 
cage. Il  y en  a néanmoins  qui , 
parce  qu’ils  ne  font  que  ces  fortes 
d’ouvrages  à compartiment  ; font 
appelles  Menuifiers  de  placage,  pont 
les  diftinguer  des  autres  , nommés 
Menuifiers  d'ajfemblage.  Voyez 
Menuifier. 

PLACE , lieu  publie.  On  nomme 
place  du  change  , place  des  mar- 
chands , ou  Bourfe  , les  endroits  où 
les  négocians  , banquiers  , agens 
de  change  St  autres  particuliers  (è 
mêlant  du  commerce  , s’afferoblent 
certains  jours  de  la  femaioe  , pour 
délibérer  fur  les  affaires. 

Remettre  de  place  en  place , c’eft 
faire  tenir  de  l’argent  d’une  ville  à 
une  autre,  par  le  moyen  des  lettres 
de  change. . . . Quelquefois  le  mot 
place  eft  employé  pour  défigner  tout 
le  corps  des  marchands  d’une  même 
Ville.  On  dit  dans  ce  fens , la 
place  de  Lyon  , d'AmJlerdam  , 

&c Place  eft  encore  un  lieu 

public , où  Ce  tiennent  les  foires  fit 

les  marchés Place  s’entend 

suffi  de  certains  endroits  marqués 
dans  les  ports  de  mer,  pour  mettre 
les  bâtimens  marchands.  Ce  (ont 
les  capitaines  des  ports  qui  doivent 
marquer  la  place  des  bâtimens  mar. 
chands  , St  éviter  qu’ils  ne  Ce  trou- 
vent mêlés  avec  Us  vaiifeaux  de 
Sa  Majcfté. 
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PLACER,  c’eft  range*  une 
cho(e , ta  mettre  en  fa  place  . . . 
Placer  fan  argent  , c’eft  l’employer, 
Je  mettre  à profit . . . Placer  un 
jeune-homme  , c’eft  le  mettre  en 
appreotiffagc  , dans  un  magafin  , 
ou  le  faire  entrer  commis  dans 
quelque  bureau  ou  chez  quelque 
banquier. 

PLAIE,  en  agriculture  & jar- 
dinage , fe  dit  de  l’entaille  qu’on  a 
faite  à un  arbre  pour  l’enter , St 
des  marques  qui  en  reftenr.  Les 
arbres  en  efpalier  doivent  avoir  le 
tête  penchée  vers  la  muraille  , de 
maniéré  pourtant  que  l’extrémité 
de  la  tête  en  foit  éloignée  de  trois 
à quatre  pouces  , & que  la  playe 
n’en  parodie  pas. 

P L A I N , grande  cuve  , dont 
on  (è  (ërt  dans  les  tanneries,  pour 
mettre  tremper  dans  l’eau  de  chaux 
les  cuirs  que  l’on  veut  palmer  , 
c’eft-à-dire,  dont  on  veut  enlever 
le  poil.  Plain-vieux , ou  vieux  - 
plain,  elf  un  plain  qui  a déjà  (èrvi. 
Plain-neuf , ou  plain-vif , eft  un 
nouveau-plain  qui  n’a  pas  encore 
fèrvi. . . . Les  raégilfiers , chaînai* 
feurs  fie  marroquiniers  fe  fervent 
aulfi  du  plain  , pour  la  prépara- 
tion de  leurs  cuirs  fit  peaux. 

PLAINDIN  i efpéce  de  (èrge  , 
qui  (e  fabiique  en  Ecofl'e  , dont  les 
piéces  tirent  ordinairement  vingt- 
cinq  aunes.  L’entrée  en  eft  défen- 
due en  France  , pat  Arrêt  du  6 
Septembe  1701. 

P LA  I S I R.  Faire  plaijir  à l'oi  • 
feau,  c’eft,  en  termes  de  fauconne- 
rie , lui  lailfer  plumer  la  perdrix  , 
ou  donner  quelques  coups  de  bec. 

PLANCHE  , pièce  de  bois  de 
Ic'age,  peu  épaifle,  fit  de  différentes 
largeurs  fit  longueurs.  Le  chêne  , 
le  hêtre,  lefapin,  le  noyer,  le 
poirier  fit  le  peuplier  (ont  les  arbres 
dont  on  Ce  (crt  le  plus  communé- 
ment pour  faire  des  planches. 
Voyez  à leurs  articles. 
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PLANCHE  de  Graveur  en  taille- 
douce  , eft  une  feuille  de  cuivre 
polie  , fur  laquelle  on  grave  au 
burin  ou  à l’eau  forte.  Voyez  Gra- 
veur  Planche  de  Graveur  de 

bois : c’eft  un  petit  ais  plat,  de 
bois  de  poirier , de  buis  , ou  de 
quelque  autre  bois  dur , uni  St  fans 
nœuds , fur  lequel  on  grave  en 
relief,  avec  des  canifs  , des  écho- 

pes  fit  des  eilèaux planche 

à fouder  , c’eft  celle  fur  laquelle 
jes  chaudronniers  mettent  d’un  côté 
jcur  (budure  , St  de  l’autre , l’é» 
cuelle  au  borax  , ou  celles  du  zinc, 
du  (1*1  ammoniac  St  de  la  poix-ré- 
fine , lorfqu’ils  fè  préparent  à (bu- 
der  quelques  pièce». 

PLANCHE  de  jardin , eft  une 
divilion  de  jardin  en  plufieurs  mor- 
ceaux de  terre  , plus  longs  que 
larges  , où  l’on  éleve  différentes 
fleurs  ou  légumes.  Ou  les  appelle 
couches  ou  carreaux.  Les  planches 
d'un  jardin  (ont  (ëparées  les  unes 
des  autres  par  des  feotiers  ; leuc 
largeur  eft  de  quatre  à cinq  pieds  ; 
leur  longueur  n’eft  point  détermi- 
née: elle  peut  être  à-peu-près  de 
la  même  étendue  que  le  jardin  on 
le  quarté  dont  1 s planches  font 
partie. 

PL ANCHEYBURS , offi- 
ciers de  ville  , établis  fur  les  porta 
de  Paris  par  les  prévôt  des  mar- 
chands St  échevins , pour  place* 
les  planches  St  madriers  nécefiai- 
res  pour  parvenir  fut  les  bateaux. 

PLANCHETTE,  en  terme  de 
tifjutier-rubanier  , eft  une  petite 
planche  de  bois  quarrée  St  très- 
mince  , qui  (butient  la  chaîne  à 
l’endroit  où  le  tiffutier  travaille. 

PLANCON,  ou  PLATANE, 
branche  de  faute  , de  peuplier  , de 
frêne,  Sic.  qu'on  coupe  , quand 
elle  a deux  ou  trois  ans  , St  qu’on 
plante  en  terre  pour  lui  faite  repren- 
dre racine.  On  l’appelle  aulfi  plan- 
tard  en  quelques  lieux.  Qnfi&he.  en 
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terre  les  plançons  des  atbres , dans 
les  lieux  marécageux  , lùr  le  bord 
des  ruiffeaux  fit  dans  les  prés.  11 
faut  les  aiguifer  par  le  gros  bouc  , 
pour  les  mieux  taire  entrer;  St  avant 
que  de  les  planter  ainli  , il  faut 
taire  un  trou  profond  de  deux 
pieds,  avec  un  pieu  pointu  , gros 
de  lix  à fept  pouces  de  tour  , fit 
qu’on  lait  entrer  en  terre  avec  la 
tête  d’un  maillet  dé  bois,  ou  d’une 
coignée.  Ce  trou  fait  , on  y met 
le  plancon  à force  l’enfonçant  feu- 
lement avec  les  deux  mains  , puis 
on  preffe  la  rerre  contre  avec  le 
maillet , afin  qu’il  prenne  racine. 
On  fait  de  grands  plans  de  plan- 
tons de  fautes  ou  de  peupliers.  Ces 
arbres  dans  leur  teins , font  d’un 
graod  profit. 

PL  ANE  ou  PLATANE, 
c’elt  un  arbre  des  plus  curieux.  Il 
n’efl  pas  fi  commun  en  France  , 
qu’en  Italie  fit  en  Efpagne , parce 
qu’il  le  plaît  plus  dans  les  pays 
chauds  , que  dans  les  climats  tem- 
pérés. Cet  arbre  devient  rrès-beau, 
fort  droit  fit  donne  beaucoup  d'om- 
brage. Son  bois  efl  dur  fit  blan- 
châtre , audi  bien  que  Ton  écorce 
qui  cft  fort  unie.  Sa  feuille  reflem- 
ble  à celle  du  lÿcomore.  Il  vient 
de  graine  en  France , mais  allez 
difficilement. 

P L AN  E , infiniment  de  fer 
tranchant , dont  on  fe  fort  pour 
unir  fit  polir  le  bois.  Il  y en  a 
auifi  pour  l’étain  St  pour  le  plomb, 
mais  qui  font  différens  de  ceux  qui 
fervent  pour  le  bois. 

P L A N E R de  l'itain  , c’efl  le 
battre  , avee  le  marteau  , fur  une 
platine  de  cuivre  placée  fur  une 
eoclume  , avec  un  cuir  de  caflor 
entre  l’enclume  fit  la  platine  ; ce 
qui  le  rend  uni  tant  deflus  que 

deffous  Planer  du  plomb  , 

c’eft  aulii  l’unir  fit  le  drefler  avec 
la  plane  de  suivre.  On  le  dit  encore 
de  la  façon  qu’on  donne  au  plomb 


après  cfc’il  a été  fondu.  ...... 

Planer  le  fable  , c’eft  l’unir  fit  le 
drefler  avec  la  plane  de  cuivre, 
après  qu’lia  été  mouillé  fit  laboure, 
avant  qu’on  y verfe  le  plomb.  Les 
ouvriers  qui  planent  l’etain  fit  le 
plomb , font  nommés  planeurs. 

PLANT  , lieu  où  l’on  a planté 
fit  où  l’on  eleve  plufieurs  pieds 

d’arbres Plant  iè  dit  auflï 

de  chaque  pièce  d’arbre  qu’on  plan- 
te. . , . Plant  lignifie  anlfi  racine  , 
tige.  On  dit  , cette  graine  poulie 
Ion  plant. 

PLANTAIN,  plante  qui  pouffe 
des  feuilles  grandes , larges  , lui- 
(antes  , accompagnées  en  leur  lon- 
gueur de  lept  côtes  élevées.  Iifoit 
d’entre  (es  feuilles  plufieurs  tiges 
à la  hauteur  d’cnviioa  un  pied  , 
rondes  , fbutenant  un  épi  long  , 
garni  de  petites  Heurs  blanchâtres 
ou  purpurines.  Chaque  Heur  efl 
un  tuyau  fermé  dans  le  fond,  évafé 
en  haut , découpé  en  quatre  par- 
ties, fit  garni  de  plufieurs  étamines. 
Lorlque  cette  Heur  eft  paffée  , il 
paroît  un  fruit  ovale  , pointu  ou 
conique.  Ce  fruit  cft  une  coque 
membraneufe  , qui  s’ouvte  en  tra- 
vers , comme  une  boete  à favon- 
nette  , 8t  qui  renferme  des  fèmen- 
ces  menues  de  couleur  rougeâtre. 
Sa  racine  efl  courte  ,groffe  comme 
le  doigt.  Cette  plante  efl  vulné- 
raire , réfblutive  , fébrifuge.  On 
s’en  lert  dans  les  dyfenteries , dans 
le  crachement  de  fang  , dans  les 
Hux  immodérés  des  hemorrhoïdes. 
Il  y a trois  efpéces  de  plantain  ; 
le  grand , dont  les  feuilles  font  lui. 
fàntes , larges  , marquées  chacune 
de  fept  nerfs  en  leur  longueur  ; le 
moyen  qui  diffère  du  précédent  , 
en  ce  que  fes  feuilles , fes  tiges  fit 
(es  épis  font  couverts  d’un  poil 
blanc  fie  mou,  & en  ceque  fa  racine 
efl  un  peu  plus  groffe  ; enfin  le  long, 
ainfi  appelle,  parce  que  les  feuilles 
font  longue»  , étroites,  pointues 
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comme  le  fer  d’une  lance.  Le  plan- 
tain croît  dans  tous  les  lieux  her- 
beux, fur-tout  les  deux  dernieres 
cfpéces. 

PLANTARD  , c’eft  ainfi  qu’on 
appelle  les  grolfes  branches  de 
faule , d’aulne  , de  peuplier , 8tc. 
qu’on  choilît  pour  planter  , lors- 
qu'on étête  ces  fortes  d’arbres  ; St 
on  les  appelle  plantards , jufqu’à 
ce  qu'ils  pouffent  des  branches. 

PLANTAT,  enferme  d'agri - 
tulture , c’eft  une  vigne  qui  n’eft 
plantée  que  depuis  un  an. 

PL  ANTE,  corps  orga- 
nifé  , qui  a effentiellement  une 
racine,  St  peut-être  une  femence , 
St  qui  produit  le  plus  fouvent  des 
feuilles,  des  tiges  St  des  fleurs. Les 
tulipes  8t  les  anémones  font  regar- 
dées comme  les  plus  belles  plantes. 
Ot>  fait  venir  des  plantes  de  grai- 
ne , de  bouture  , de  racines  , de 
provin  8t  de  feuilles.  Plufieursont 
écrit  l’hiftoire  des  plantes.  Parmi 
nous,  Tournefort,  de  l’Académie 
royale  des  feieneçs  , efl  connu  par 
fon  excellent  ouvrage  , intitulé  , 
Elémens  de  botanique  , ou  Méthode 
pour  connoître  les  plantes. 

Plante  annuelle  , eft  celle  dont 
la  racine  meurt  pendant  l’annce  , 
après  avoir  porté  fes  fleurs  St  fes 
graines  , comme  le  froment  , le 
feigle  St  autres. 

Plante  bif annuelle  , eft  celle  qui 
ne  donne  des  fleurs  St  des  graines 
que  la  fécondé  St  même  la  troifié- 
me  année  après  qu’elle  a levé  , St 
qui  périt  enfuite  ; telles  font  le 
fenouil , là  menthe  St  d’autres. 

Plante  étoilée  , eft  une  plante 
qui  s’élève  8t  s’allonge  trop;  telles 
font  les  plantes  qui  (ont  trop  dref- 
fées. 

Plante  marine , eft  une  plante 
qui  croît  dans  le  fond  de  la  mer , 
comme  le  corail,  la  madrépore, Stc. 

Plante  maritime  , eft  une  plante 
qui  naît  fur  le  bord  de  la  mer  , 
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comme  la  foude  , la  bacile  , 8 1&. 

Plante  ù parafol , eft  une  plante 
dont  les  fleurs  font  à parafol,  com- 
me le  fenouil , l’angelique  , Stc. 

Plante  trapue  , eft  une  plante 
ramaffée  dans  fa  taille  , & dont  le 
pied  eft  fortifié. 

Plante  verticillée  , eft  une  plante 
dont  les  feuilles  font  verticillées  , 
comme  la  menthe,  le marrube,  Stc. 

Plante  vivace  , eft  une  plante 
dont  la  racine  ne  périt  pas , après 
qu’elle  a donné  fa  femence.  On  en 
trouve  plufieurs  parmi  celles-ci  , 
qui  font  toujours  vertes , comme 
le  cabaret  , le  violier , &c.  St 
d’autres  qui  perdent  leurs  feuilles 
pendant  une  partie  de  l’année,  com- 
me le  pas-d’âne  , le  pied  de  veau , 
la  fougere  , Stc. 

En  général , on  peut  divifer  les 
plantes  en  plantes  parfaites  8t  en 
plantes  imparfaites.  Les  plantes  par- 
faites font  celles  qui  portent  des 
fruits  ou  des  femenccs.  Elles  font 
boifeufes  ou  non  boifeufes.  Les  plan- 
tes boifeufes  font  celles  qui  ont  des 
racines , troncs  , branches  St  ra- 
meaux de  bois.  Elles  fe  nomment 
arbres,  lorfqu’elles  excédent  la  hau- 
teur de  dix  à douze  pieds.  Les  non - 
boifeufes  fe  redtiifent  à fix  genres  , 
fçavoir , les  fibreufes  , les  liga- 
menteufes  , les  bulbeufes  , les  tubé- 
reufes,  les  charnues  8t  les  genouil - 
leufes.  On  nomme  arbrifjéaux  les 
plantes  qui  croiflent  à Ja  hauteur 
de  dix  à douze  pieds  ; arbujlv  ou 
plantes  ligneufes  , celles  qui  font 
plus  petites  que  les  arbrifjéaux , St 
les  dernieres  en  grandeur  de  cet 

ordre Les  plantes  fibreufes 

font  celles  qui  ont  des  racines  me- 
nues St  déliées , comme  des  fibres 

ou  filets Les  ligamenteufes 

ont  leur  racines  plus  grofles  que 
les  fibreufes  , les  ayant  femblables 
à de  menus  cordages  ou  ligatnens  , 
dont  les  unes  font  fort  longues  , 
les  autres  plus  courtes Les 
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Inlbeufes  ont  des  racines  fibreufes 
fit  ligamenteufes  , St  avec  cela,  des 
oignons  ou  bulbes,  qui  font  prefque 
toujours  compofces  de  plufieurs 
gouflës  ou  enveloppes  , ( excepté 
quelques-unes  ) qui  n’ont  que  des 
écailles  qui  forment  leurs  bulbes , 
à la  maniéré  des  pommes  d’arti- 
chauts : on  les  nomme  bulbe  écail- 
leufes.  Il  y a des  plantes  aux  bulbes 
auxquelles  on  ne  donne  pas  le  nom 
d'oignons.  On  dit  des  pattes  d'ané- 
mones, des  griffes  de  renoncules  , 
parce  que  leurs  oignons  reffemblent 

à des  pattes  ou  à des  griffes 

Les  tubéreufes  ont  aufli  des  fibres 
ou  ligamens  , comme  les  précé- 
dentes, & , outre  cela  , des  tuber- 
cules , qui  font  des  racines  rondâ- 
tres  , de  couleur  roufle  , ou  brune 
pour  la  plupart , n'ayant  ni  peau  , 
ni  écailles.  Elles  jettent  plufieurs 
tiges,  St  diffèrent  en  cela  des  bul- 
bes qui  n’en  produifent  qu’une  à la 
fois  fur  chaque  oignon  ....  Les 
charnues  ont  leurs  racines  groffes  , 
fans  enveloppes  , auxquelles  font 
attachées  quelques  fibres , raves  St 
navets  ; ou  bien  elles  font  plufieurs, 
comme  dans  les  pivoines  St  les 

afphodelles Les  genouilleu- 

fis  ont  des  fibres  ou  ligamens , St 
des  racines  cpaiffes  , qui  demeurent 
à fleur  de  terre.  Elles  ne  font 
unies,  ni  de  même  venue,  mais 
elles  font  compofées  de  plufieurs 
pièces , qui  toutes  le  trouvent  join- 
tes enfemble  , à la  maniéré  d’un 
genou  , qui  joint  la  cuifie  avec  la 
jambe. 

Les  plantes  imparfaites  font  cel- 
les qu’on  a cru  provenir  de  pourri- 
ture , ou  de  fucs  & de  fels  végé- 
tables.  Elles  ne  portent  ni  fruits  , 
ni  femences  fenfibles  , & font , 
par  rapport  aux  plantes  parfaites , 
ce  que  font  les  infeftes  par  rapport 
aux  animaux  parfaits.  On  emploie, 
en  médecine  , prefque  toutes  les 
cfpcces  de  plantes. 
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PLANTER  , c’eft  mettre  des 
plantes  en  terre  , pour  acquérir  la 
perfeüion  qui  leur  convient,  tant 
à l’égard  des  arbres  fruitiers,  pour 
devenir  grands  St  donner  des  fruits, 
qu’à  l’égard  des  arbrilfeaux  & 
arbres  non  fruitiers  , pour  croître, 
grandir  St  groffir  , aulli-bicn  qu’à 
l’égard  des  plantes  , pour  arriver 
à l’état  où  elles  doivent  être,  pour 
être  conftimées.  Ainfi  on  plante  des 
laitues  pour  pommer  ou  pour  blan- 
chir , des  chicorées,  des  choux, 
Stc.  On  Plante  aufli  des  fraifiers  , 
des  melons , Stc.  pour  avoir  de  leur 
fruit.  Les  jardiniers  obfervent  cer- 
tains jours  St  certaines  faifons  , 
pour  femer  St  pour  planter. 

La  beauté  des  arbres  dépend  ab- 
folument  des  foins  qu’on  apporte  à 
bien  préparer  la  terre , avant  que 
de  planter.  Les  fautes  qu’on  y fait  , 
dans  le  commencement, deviennent 
irréparables, parce  qu’il  eft  prefque 
impoflible  de  fouiller  , ni  de  porter 
aucun  amendement  au-deflous  des 
racines  d’un  arbre  , lorfqu'il  eft 
planté-  Pour  bien  préparer  la  terre, 
il  faut,  dans  les  grands  plante, 
ouvrir  des  trous  plus  ou  moins 
grands , félon  qu’elle  a plus  ou 
moins  d’amendement.  Dans  les 
meilleurs  fonds  , on  les  doit  faire 
de  fix  pieds  en  quarré  , 8t  fi  l’on  y 
plante  des  poiriers  , les  creuferde 
deux  pieds  de  profondeur , fit  d’un 
pied  feulement  pour  les  pommiersj 
car  fi  ces  trous  font  plus  creux, 
les  racines  fuivent  la  bonne  terre, 
St  defeendent  jufqu’au  fond  , où 
étant  enfermées  , St  n’y  trouvant 
pas  aflez  de  nourriture  , elles  lats- 
guiflent , au  lieu  que  les  arbres 
étant  plantés  fort  haut , leurs  raci- 
nes courent  fur  la  fuperficie  de  la 
terre,  qui  eft  toujours  la  meilleure. 
Ils  profitent  avec  plaifir  , St  rap- 
portent leurs  fruits  plus  gros  St 
mieux  nourris.  En  fouillant  les 
trous , la  terre  qu’on  en  tire  ti’cft 
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pas  également  bonne  : on  ne  doit 
prendre  que  la  meilleure  pour  les 
remplir;  la  terre  de  defl'us  eft  tou- 
jours la  plus  excellente  , 8c  celle 
du  fond  el\  comme  morte  8c  inca- 
pable de  produire.  On  ne  doit  ja- 
mais la  remettre  au  fond  du  trou. 
Si  ceux  qui  plantent , pouvoient 
avoir  la  patience  de  laifler  , pen- 
dant une  année  les  trous  ouverts  , 
le  fond  en  deviendroit  meilleur  ; 
& la  terre  qui  en  auroit  été  tirée  , 
feroit  bien  plus  capable  de  pro- 
duire , après  qu’elle  auroit  reçu 
les  influences  8c  la  chaleur  du  fo- 
leil.  Ces  trous  étant  ainfl  fouillés , 
avant  que  de  les  remplir  , il  en 
faut  bien  labourer  le  fond  , y 
mettre  un  pied  de  hauteur  de  la 
meilleur  terre  , 8c  répandre  par- 
deflus  du  fumier  pourri  on  haché  , 
d’un  demi-pied  de  haut , 8c  le 
labourer  deux  ou  trois  fois , juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  bien  mêlé  avec 
la  terre;  d’autant  que  fi  le  fumier 
demeure  tout  enfcmble  , il  s’é- 
chauffe 8c  gâte  les  racines,  au  lieu 
de  les  faire  profiter  : enfuite  on 
met  un  fécond  lit  de  terre  , de 
pareille  hauteur  que  le  premier,  8c 
par-deffus  un  demi-pied  de  fumier. 
On  les  mêle  bien  enfemblc,  s’il 
en  eft  befoin  ; on  y ajoute  encore 
un  troifiéme  lit  , & ainfi  on  rem- 
plit le  trou  , jufqu’à  un  demi- 
pied  plus  haut  que  la  terre  ordi- 
naire , car  le  fumier  s’affaifle  en 
fe  pourriflant.  Cela  fe  doit  faire 
félon  que  la  terre  a plus  ou  moins 
befoin  d’être  amendée,  mais  tou- 
jours plûtôt  avec  profufion  qu’avec 
avarice.  Si  l’on  n’a  pas  allez  de 
fumier  pour  en  mettre  trois  lits  , 
il  faut  nccefTaircment  amender  le 
fond  du  trou  , parce  qu’après  qu’il 
eft  rempli  8<  que  l’arbre  eft  planté  , 
on  ne  fçauroit  plus  rien  y porter, 
au  lieu  que  le  deflus  de  la  terre  eft 
toujours  aifé  à fumer. 

Dans  les  terroirs  humides , 8c 


qui  n’ont  pas  grand  fond  , il  n’eS 
pas  néceflairc  d’y  faire  des  trous 
pour  y planter  ; mais  après  avoir 
amendé  la  terre , félon  fon  befoin  , 
il  eft  meilleur  de  pofer  les  arbres 
deflus  , fans  les  enfoncer  , St  de 
couvrir  les  racines  de  terre,  de 
gazon  haché  8t  _b:ea  délié  , d’un 
pied  8c  demi  de  hauteur , 8c  de 
quatre  ou  cinq  autour  de  la  tige. 
Il  faut  empêcher  , autant  qu’on  le 
peut  , que  les  racines  ne  pivotent , 
principalement  celles  des  poiriers  ; 
ainfi,  en  plantant  , on  doit  couper 
quarrément  8c  non  point  eu  pied 
de  biche  , toutes  les  racines  de 
deflous , 8t  celles  qui  defeendent. 
Les  arbres  qui  feront  ainfi  plantés 
fur  terre  , pourront  trois  ans  après 
le  mois  de  Novembre  , être  fumés 
commodément  par-defliis  les  ra- 
cines. 

Pour  bien  planter  les  efpaliers 
contre  les  murailles , il  faut  ouvrir 
une  tranchée  de  huit  pieds  de  lar- 
ge , fur  trois  de  profondeur,  éloi- 
gnée d’un  demi-pied  de  la  muraille, 
En  crcufant  cette  tranchée  , il  faut 
féparer  la  bonne  terre  d’avec  la 
mauvaife,  éplucher  toutes  les  pierJ 
res  8c  toutes  les  racines  , s’il  y en 
a , pour  la  remplir  de  la  même 
maniéré  qu’on  a dit  pour  les  trous. 
Comme  on  doit  planter  les  efpa- 
liexs  avec  un  plus  grand  foin  que 
les  autres  plants,  on  doit  être  cu- 
rieux, fi  la  terre  de  la  tranchée 
n’eft  pas  bonne, d’en  faire  rapporter 
de  meilleure  ou  du  gazon  haché,  8c 
d’y  mettre  une  fois  plus  de  terre  que 
de  fumier.  Si  on  ne  peut  pas  faire 
des  tranchées  fi  larges  , on  doit  f« 
contenter  dans  le  commencement, 
de  les  ouvrir  de  quatre  pieds,  pour, 
après  deux  ou  trois  années,  les  élar- 
gir , félon  que  les  arbres  en  auront 
befoin.  Quant  aux  arbres  en  buif- 
fon  , il  eft  quelquefois  néceftaire 
d’ouvrir  les  tranchées  , 8c  de  les 
remplir  avec  le  même  foin  que 

celles 
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celles  des  efpaliers  ; quelquefois  il 
fuffit  aufli  de  faire  des  trous  de  fix 
pieds  eu  quarré  , & de  les  bien 
amender.  Cette  différence  dépend 
de  la  qualité  de  la  terre  , Si  de  la 
bonté  du  fonds. 

Paffons  au  choix  des  arbres  qu’on 
veut  planter.il  cft  bon  de  les  re- 
marquer dans  les  pépinières  , dès 
la  mi-Septembre , de  prendre  garde 
à la  figure  , à la  groffeur,  à l’écor- 
ce , & aux  racines , quand  il  eft  ar- 
raché. I>es  efpaliers  fouffrent  plûiôt 
des  arbres  tortus  , que  le  buiffon. 
On  ne  doit  faire  cas  que  de  ceux 
qui  ont  paffé  vigoureufement  dans 
l'année , qui  ont  la  feuille  Si  le 
bout  du  jet  fains  , l’écorce  noire 
8t  luifante,  fans  gomme  ni  chan- 
cre. Les  arbres  élevés  dans  une  mau. 
vaife  terre  , n’y  trouvant  que  peu 
de  nourriture  , n’y  pouffent  aufli 
que  peu  de  racines  ; & ils  ne  peu- 
vent jetter  qu’un  bois  petit,  jau- 
nâtre Si  mouflu  ; quoiqu’ils  foient 
tranfplantésdansunfondsexcellent, 
n’ayant  que  peu  de  racines,  ils  font 
dansl’impuiflance  de  ramaffer  abon- 
damment la  bonne  nourriture  qu’ils 
y rencontrent,  & leur  écorce  def- 
féchée  St  altérée  par  le  manque  de 
nourriture , ne  peut  pas  recevoir  la 
fève.  Au  contraire , les  arbres  arra- 
chés dans  une  bonne  terre,  ont  tou- 
jours beaucoup  de  racines  ; leur 
bois  eft  vif8t  vigoureux,  8t  ils  re- 
prennent bien  ; les  pêchers  qui  ont 
plus  d’un  an  de  greffe  , ou  qui  ont 
été  greffés  fur  de  vieux  amandiers , 
gros  de  quatre  à cinq  pouces , ne 
valent  rien  , St  ne  pouffent  pas  fur 
le  vieux  bois.  Les  pruniers  , les 
abricotiers,  les  azeroliers  St  les  poi- 
riers font  bons , de  trois  à quatre 
pouces , même  de  deux  pouces  St 
demi,  St  quand  ils  auroient  trois 
ans  de  greffé.  Les  pommiers  de  pa- 
radis, Stlescerifiers  précoces  font 
bons  d’un  pouce  8t  demi.  Les  ar- 
bres de  tige  doivent  être  choifij 
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bien  droits  , de  flx  bons  pieds  de 
haut  , dont  le  bas  doit  avoir  cinq  à 
flx  pouces  de  groffeur,  St  le  haut 
trois  à quatre  pouces.  Pour  les  poi- 
riers à haute  tige  , il  faut  les  pren- 
dre greffés  fur  franc  , St  non  fur 
coignafliers  , 8t  un  pivot  qui  réfifte 
au  gros  vent , au  lieu  que  les  poi- 
riers greffés  fur  coignaffier , ne  font 
que  couvrir  à fleurs  de  terre  , St  s’é- 
clatent fouvent.  Cependant  on  peut 
en  mettre  dans  une  terre  humide  8c 
graffe  , à l’abri  de  quelque  mur  , 
car  ceux  greffés  fut  franc , ne  don- 
nent du  fruit  qu’à  trois  ans.  Les 
arbres  nains  , St  ceux  d’efpaliers  , 
doivent  être  d’un  feul  brin,  St  d’une 
feule  greffe  , 8t  avoir  de  bons  gros 
yeux  qui  promettent  des  branches 
belles  St  dociles,  fur-tout  pour  les 
pêchers.  Il  faut  que  la  graine  en 
foit  faine  , St  placée  nftrop  haut , 
ni  trop  bas  pour  l’efpaliers  St  pour 
le  buiffon  qui  ne  doivent  , ni  l’un 
ni  l’autre  , commencer  qu’à  flx  ou 
fept  pouces  de  l’arbre.  Si  l’arbre  eft 
deftiné  pour  le  plein  vent , il  faut 
qu’il  ait , à la  tête  , quelques  bran- 
ches qui  puiffent  la  former  à-peu- 
près  ronde  ; c’eft  une  marque  de 
vigueur,  quand  la  greffe  eft  recou- 
verte. Si  on  eft  obligé  de  prendre 
un  arbre  qui  ait  deux  greffes  , 11 
faut  couper  la  plus  foible. 

Quand  les  arbres , qu’on  veut 
choifir,  font  déjà  arrachés , 8t  hors 
des  pépinières  , il  faut  prendre 
garde  s’ils  ne  font  pas  trop  vieux 
arrachés , s’il  n’ont  point  l’écorce 
ridée  8t  defféchée  , le  bois  fec , la 
greffe  étranglée  par  la  filaffe  , 8c 
fur-tout  s’il  ont  les  racines  bien 
conditionnées.  Ilfaut  qu’elles  foient 
groffes  à proportion  de  l’arbre , du 
moins  qu’il  y en  ait  quelqu’une  qui 
approche  de  la  groffeur  de  la  tige. 
Quand  il  n’y  a que  du  chevelu  , 
c’eft  une  marque  de  foiblefle  ; ce 
n’eftpasmêmeunbonfigne , quand 
il  y a trop  de  chevelu.  I.esprinci- 
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pales  racines  ne  doivent  être  ni 
pourries  , ni  éclatées  , ni  fort  écor- 
chées, ni  fort  rongées , ni  féches , 
ni  dures  ; auffi  pour  arracher  un  ar- 
bre, il  faut  faire  un  grand  trou  tout 
autour , St  l’enleveradroitement  8t 
doucement,  fans  rien  forcer.  Les 
racines  doivent  être  fi  bien  difpo- 
fées , qu’on  y en  puiffe  toujours 
trouver  un  étage  de  bonnes , qui 
feront,  à-peu-près , le  tour  de  la 
tige,  quand  on  en  aura  coupé  les 
mauvaifes.  Il  faut  fur-tout  que  les 
bonnes  foient  tournées  du  côté  de 
la  bonne  terre.  On  doit  fur  - tout 
faire  cas  des  racines  nouvellement 
faites;elles  viennent  communément 
près  de  la  fuperficie  de  la  terre. 
Les  vieilles  font  raboteul'es,  noirâ- 
tres aux  poiriers , pommiers,  pru- 
niers, cerifiers , Scc.  Les  jeunes  y 
font  rougeâtres  & affez  unies  : aux 
amandiers  elles  font  blanchâtres,  & 
jaunâtres  aux  mûriers.  C’efl  une 
fcience  que  d'habiller  St  de  prépa- 
rer les  arbres  qu’on  veut  planter , 
à moins  que  ce  ne  foient  des  atbres 
qu’on  replante  dans  l’inflant  même 
qu’on  les  a arrachés.  Il  faut  couper 
tout  le  chevelu,  le  plus  près  qu’il 
fe  peut  ; car  ce  chevelu,  pour  peu 
qu’il  refie  à l’air  , de  blanc  qu’il 
étoit,  noircit , St  carie  le  relie  dos 
racines.  Les  fauffes  racines  qu’on 
doit  retrancher,  l'ont  celles  quipa- 
roiffent  plus  menues  que  les  autres. 
Les  racines  d’en- bas  font  les  plus 
vieilles  ? 8t  on  les  coupe  , quoique 
les  plus  greffes,  quand  celles  de 
deflus  font  affez  fortes , parce  qu’il 
faut  donner  la  préférence  aux  jeu- 
nes. S’il  y a trois  racines  proche 
l’une  de  l’autre,  il  faut  couper 
celle  des  côtés  , St  tailler  toujours 
de  maniéré  que  celles  qui  pouffe- 
ront ne  puiffent  fe  nuire.  Les  ra- 
cines, toutes  taillées,  doivent,  au- 
tant qu’on  le  peut , faire  la  figure 
que  font  les  doigts  , quand  on  les 
écarte  pour  prendre  une  boule.  Le 
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pivot  efl  inutile  aux  buiffons  St  an* 
efpaliers  , il  ne  fait  que  diminuer 
la  nourriture  des  autres  racines. 
Celles  qu’on  conlervc,  doivent  être 
tenues  courtes,  à proportion  de  leur 
longueur,  qui  efl  au  plus  de  huit 
à neuf  pouces  pour  les  arbres  nains, 
8t  d’un  pied  pour  ceux  de  tige  ; 
ce  qui  s’entend  des  groffes  racines, 
les  foibles  ne  devant  avoir  que  trois 
à quatre  pouces  de  long.  Celles  du 
mûrier  fk  de  l'amandier  demandent 
un  peu  plus  d’étendue  , parce  que 
les  unes  font  fort  molles  , les  autres 
fort  féches  & dures.  Si  on  les  laiffe 
trop  courtes , elles  courent  rifque 
de  périr.  Deux  ou  trois  bonnes  ra- 
cines bien  placées  valent  mieuxque 
vingt  médiocres  qui  ne  feroient 
que  s’affamer. 

Les  arbres  deflînés  en  buiffon, 
ou  en  plein  air,  doivent  être  pré- 
parés de  maniéré  que,fansêtre  plan* 
tés,  ils  puiffent  fe  tenir  droits 
comme  des  quilles  ; mais  ceux  pour 
l’efpalier  doivent  être  tenus  un  peu 
couchés,  Si.  il  en  faut  retrancher  les 
racines  qui  tourneroient  du  côté  de 
la  muraille.  Quand  les  racines  d’un 
arbre  font  ainfi  féparées , on  lui  dé- 
charge la  tête,  pour  qu’il  fouffre 
moins  par  la  tranfplantation , &C  on 
raccourcit  la  tige  , fuivant  l’ufage 
auquel  on  le  defline.  Ou  laiffe  aux 
arbres  nains  , depuis  fix  jufqu’a  dix 
pouces  de  tige  au-deffus  de  la  greffe, 
avec  cette  différence  que  dans  les 
terres  féches  , il  faut  les  tenir  plus 
bas  que  dans  les  terres  humides.  Il 
faut  à la  tige  d’un  pêcher  qu’on 
ravale  , deux  ou  trois  bons  yeux  ; 
finon  il  ne  pouffe  que  du  fauva- 
geon.  Il  ne  faut  ravaler  l’arbre  que 
dans  le  moment  qu’on  le  va  plan- 
ter. On  donne  fix  ou  fept  pieds  de 
tiges  en  toutes  fortes  de  terres  aux 
arbres  à plein  vent. 

Ceux  qui  plantent,  ou  qui  font 
planter,  doivent  être  foignenx,foit 
pour  les  efpaliers , loit  dans  les 
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grands  plants  de  bien  efpacerles  ar- 
bres, fuivant  leur  efpèce  , 8t  de 
ne  point  les  trop  preffer  8t  les  trop 
éloigner. Les  arbres  deviennent  plus 
forts , &i  s’étendent  davantage  dans 
les  terres  fortes  , que  dans  les  lé- 
gères. Selon  que  les  grands  plants 
font  expofés  aux  vents , il  faut  plus 
ou  moins  les  prefler.  Les  arbres  fe 
défendent  bien  mieux  des  vents 
lorfqu’ds  font  ferrés.  Dans  les  ter- 
res fablonneufes,  on  donne  aux  ar- 
bres fruitiers  deux  pieds  de  moins  de 
diflance  , que  dans  les  terres  fortes  ; 
mais  les  pêchers,  les  abricotiers  , 
même  les  poiriers,  qui  jettent  plus 
de  bois  que  les  autres , demandent 
aufli  plus  d’efpace  : dans  les  bon- 
nes terres  que  l’on  entretient  de 
labour , 8t  où  l’on  feme  fous  les  ar- 
bres , la  diflance  ordinaire  entre 
les  poiriers,  ou  les  pommiers,  doit 
être  de  huit  à dix  toifes.  Si  la  terre 
refte  en  pâture  pour  les  beftiaux  , 
il  fuffit  de  les  planter  à quatre  ou 
cinq  toifes.  Si  les  lieux  font  expo- 
fés aux  grands  vents , il  ne  faut 
pas  les  éloigner  de  plus  de  trois  à 
quatre  toifes  , afin  que  les  arbres  , 
étant  preffés , fe  confervent  les  uns 
les  autres.  Les  fruits  à noyau,  foit 
à haute  tige  ou  en  buiflon  , doi- 
vent être  plantés  à trois  toifes  les 
uns  des  autres.  Il  fuffit  d’efpacer  à 
douze  ou  quinze  pieds , fuivant  la 
bonté  de  la  terre,  les  cerifiers  gref- 
fés fur  d’autres  cerifiers  de  racine, 
parce  qu’ils  ne  pouffent  pas  tant 
de  bois.  On  met,  de  douze  pieds 
en  douze  pieds  , les  poiriers  fur 
coignaffiers  plantés  en  buiflon  par 
allées  de  tout  fens , mais  dans  les 
terres  aquatiques,  de  quinze  pieds 
en  quinze  pieds,  afin  qu’étant  plus 
éloignés  , ils  aient  plus  d’air  8t  de 
foleil.  Si  l’on  n’en  fait  qu’une  ran- 
gée , on  les  approche  de  huit  à neuf 
pieds , parce  que  fe  joignant  plû- 
tôt,  ils  forment  mieux  la  paliflade  ; 
& ils  ne  peuvent  s’entrenuire,  ayant 
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aflez  d’air  des  deux  côtés.  On  donne 
aux  poiriers  8t  pommiers  en  buif- 
fon  , entés  fur  franc , dans  les  terres 
légères  & fablonneufes , dix-huit 
pieds,  St  vingt  • quatre  dans  les 
meilleures  , de  même  que  dans  les 
grands  plants.  Si  l’on  fait  plu- 
sieurs allées  des  pommiers  entés 
fur  paradis , la  régie  eft  de  les 
éloigner  de  neuf  pieds  les  uns  des 
autres.  Si  l’on  n’en  plante  qu’une 
feule  rangée  , on  peut  les  efpacer 
de  fix  pieds  en  fix  pieds.  Les  pê- 
chers , les  abricotiers  , les  pruniers 
en  efpaliers  doivent  être  à quinze 
pieds  les  uns  des  autres  dans  les 
terres  légères,  à dix-huit  dans  les 
terres  fortes.  Pour  les  poiriers,  on 
les  plante  à huit  , dix  £t  douze 
pieds  , félon  la  qualité  de  la  terre. 
On  vient  de  donner  beaucoup  de 
diflance  aux  arbres  fruitiers  , mais 
c’eft  pour  qu’ils  aient  plus  de  grâce. 
Il  y en  a qui  n\  leur  donnent  qu’un 
tiers  de  moins  d’efpace. 

Pour  les  avenues  & les  routes,  il 
faut  obferver  deux  chofts,la  largeur 
des  allées , 8c  la  diflance  entre  les 
arbres.  On  ne  peut  régler  la  largeur 
des  allées  , elle  doit  être  propor- 
tionnée à leur  longueur  & à la 
fituation  des  avenues  ; cela  dépend 
de  la  prudence  St  de  l’efprit  de 
celui  qui  en  ordonne.  Pour  la  dif- 
tance  entre  les  arbres , elle  doit 
être  différente  , félon  leurs  diffé- 
rentes efpèces.  Les  tilleuls  8c  les 
ormes  doivent  être  plantés  à deux 
toifes  l’un  de  l’autre.  Les  châtai- 
gniers , les  noyers , les  pommiers  8c 
les  poiriers  à quatre  , cinq  8t  fix 
toifes  ; les  chênes  8t  les  hêtres,  dont 
on  voit  beaucoup  d’avenues  en  Nor- 
mandie , à neuf  pieds  l’un  de  l’au- 
tre ; les  pins  8c  les  fapins , à quatre 
toifes , à caufe  de  l'étendue  de  leurs 
branchages.Tousles  arbres  àhautes 
tiges , qu’on  place  dans  les  avenues 
ou  ailleurs,  fe  plantent  en  allée, 
en  quarté,  foit  fimple , foit  enéchi- 
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quicr  , foit  enquinconcc.il  faut  avant  que  de  \es  planter,  pour  re« 
éloigner  les  arbres  à plein  vent,  des  tarder  la  fève,  & qu’on  les  mette 
arbres  nains  8t  des  maifons.  On  doit  dans  la  vieille  terre  jufqu’à  ce  que 
les  choifir  pareils  en  hauteur  8(  en  la  nouvelle  foit  fouillée.  Il  faut 
groffeur,  & les  planter  au  cordeau,  toujours  choifir  une  belle  journée 
dans  un  terrein  de  niveau, allez  éloi-  pour  planter  , parce  que  la  terre 
gnés  les  uns  des  autres , pour  qu’ils  efl  plus  meuble  81  plus  lèche  , 8l 
ne  s’affament  point , Si  alfez  près  plus  aifée  à manier.  C’eft  pour 
pour  qu’ils  puilfent  fe  garantir  des  cette  raifon  qu’on  ne  doit  jamais 
vents  , St  plaire  à la  vue.  planter  durant  la  pluie  , ni  par 

Les  arbres  ne  font  bons  à replan-  un  tems  de  neige;  St  comme  le 


ter,  quelorfqu’ils  font  entièrement 
hors  de  fève  , parce  que  s’il  leur 
en  relie,  quand  on  les  arrache, 
n’ayant  plus  de  nourriture  , ils  fe 
fanent  ; St  leur  écorce  , qui  ell  en- 
core tendre  , fe  ride  , fe  delféche  , 
St  ell  moins  fufceptible  de  la  nou- 
velle fève,  quand  elle  commence 
à monter  au  printems.  La  chute 
des  feuilles  , dans  tous  les  arbres  , 
fait  connoître  que  la  fève  les  aban- 
donne. Les  arbres  qui  ont  les  feuil- 
les jaunes  St  malades , ont  peu  de 
fève  ,St  ils  fe  dépouillent  aufli  tôt. 
Dans  les  terres  féches,  la  fève  man- 
que plûtôt  que  dans  celles  qui  font 
humide  , 8t  l’on  peut  en  arracher 
plûtôt  les  arbres  , ou  les  y replan- 
ter. En  général  ; tous  les  plants  fe 
doivent  faire  aux  mois  de  No- 
vembre 8l  Décembre  : St  ceux 
qui  font  fait  le  plûtôt , font  tou- 
jours les  meilleurs.  Dans  les  terres 
trop  humides,  St  pleines  d’eau  , il 
faut  attendre  , à planter,  à la  fin 
du  mois  de  Février  ou  de  Mars  , St 
même  au  commencement  d’Avril , 
afin  que  , pendant  l’hiver , les  eaux 
ne  pourrilfent  pas  les  racines  qui  , 
n’étant  pas  reprifes  , ne  font  pas 
alfez  fortes  pour  réfilier  à la  trop 
grande  humidité.  Dans  les  terres  lé- 
gères , au  lieu  de  planter , comme 
on  le  doit , en  Novembre , ou  Dé- 
cembre , fi  on  diffère  à le  faire  juf- 
qu’au  printems  , on  le  peut  encore, 
pour  ne  pas  perdre  une  année  , II 
on  a la  précaution  de  faire  arracher 
Us  arbres  , environ  quinze  jours 


mois  de  Janvier  eff  plus  fujet  à 
l’un  8 1 à l’autre  , il  eff  auffi  moins 
propre  à planter. 

Après  qu’on  à planté  les  arbres 
avec  tous  les  foins  néceffaires  , il 
faut , dans  les  grands  plants  , fi  les 
tiges  font  un  peu  foibles  , mettre, 
à chaque  pied  , un  pieu  qui  foit 
fort , 8t  haut  de  cinq  pieds  hors  de 
terre, pour  que  les  vents  ne  puilfent 
ébranler  les  arbres.Cepieu  doit  être 
plus  court  que  la  tige  , afin  qu’il 
ne  gêne  par  les  branches.  Dans  les 
lieux  où  les  beffiaux  vont  pâturer, 
il  faut  encore  garnir  d’épines  cha- 
que pied  d'arbre  , afin  qu’ils  n’en 
ofent  approcher  , ni  s’y  frotter,  8c 
comme  ces  épines  peuvent  écor- 
cher & oftènfer  l’écorce  qui  eff  ten- 
dre, & lui  caufer  des  chancres  qui 
font  mourir  les  arbres,  il  faut , 
avant  que  de  les  garnir  d’épines  , 
couvrir  toute  leur  tige  de  paille 
longue.  Il  faut  avoir  la  même  pré- 
caution pour  les  arbres  qui  font 
levés  dans  une  pépinière;  car  ayant 
toujours  été  à l’ombre  , & à cou- 
vert du  foleil  , leur  écorce  eff  fi 
tendre  8c  II  délicate  , que  fi  tout 
d’un  coup  elle  étoit  expofée  aux 
fortes  gelées  , 8t  aux  grandes  ar- 
deurs du  foleil,  principalement  dans 
les  terres  arides  8c  brûlantes,  elle 
fe  fécheroit , deviendroit  vilaine  , 
blanchâtre  &.  mouflue  ; c’eff  pour- 
quoi , pour  la  conferver  belle  8c 
nette,  il  faut  la  couvrir  de  paille 
pendant  fix  ans , jufqu’à  ce  que  les 
arbres  aient  pris  leur  force  , Si  f» 
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foîent  accoutumés  au  grand  air  ; 11  PLAQUE  , en  terme  des  eaux  & 
y a des  efpéces  d’arbres  délicats  8c  forêts,  eft  la  marque  du  marteau 
difficiles  à reprendre  , comme  les  qu’on  met  fur  les  arbres  pieds-cor- 
pins  8c  les  fipins  ; il  faut  leur  don-  niers , pour  tirer  des  aligncmens  de 
ner  leur  même  fituation  , & les  l’un  à l’autre  , qu’on  appelle  autre- 
tourner  aux  mêmes  expofitions  (lu  ment  miroir, 
foleil  8c  de  la  gelée  qu’ils  avoient  PLAQUES  ; ce  font  de  certain* 
avant  que  detre  arrachés  , parce  morceaux  d’or  8c  d’argont , qui  ont 
que,  de  cetteforte,  ces  arbres  déli-  retenu  la  figure  des  vailfeaux  où  ils 
cats,recevantlesmêmes  impreffions  ont  été  fondus.  On  tire  , des  Inde* 
de  l’air  , ne  fe  reffenrent  prefque  8t  d’Efpagne  , de  l’or  8t  de  l’argent 
point  du  changement.  Pourceteffet,  en  plaque....  Plaques  fe  dit  auffi 
en  les  arrachant,  il  faut  marquer  à de  certaines  grandes  pièces  de  cul- 
la  tige  , le  côté  qui  eft  expofé  au  vre,peuépailTes,  plus  longues  que 
feptentrion  ou  au  midi  , pour  leur  larges  , dont  les  pieds  font  diffé- 


rendre  , en  les  replantant , la  même 
expofition. 

PLANTER  UNE  FORME  , en 
terme  de  fucrerie  ; c’eft  la  mettre 
fur  fon  pot  pour  lui  faire  fon  fond  , 
8c  la  préparer  à recevoir  la  terre 
qui  blanchit  la  caftonade. 

PLANTEUR,jardinierquiplante 
des  arbres. . . . Planteur  eîl  auffi  le 
nom  que  les  Angloisdonnent  à ceux 
qui  paflent  dans  des  nouvelles  colo- 
nies pour  y établir  des  plantations. 

PLANTOIR  , inftrument  de 
jardinage  avec  lequel  on  plante  ; 
c’eft  un  petit  fer  pointu  8c  emman- 
ché qu’on  appelle  autrement  une 
houlette  ; mais  un  plantoir  pour  les 
plantes  d’un  potager  qui  n’ont  que 
peu  de  racines,  8c  pour  lefquelles 
il  ne  faut  que  faire  un  trou  en  terre, 
eft  unfimple  morceau  de  bois  rond 
8c  pointu  par  en-bas , avec  une  ma- 
niéré de  manche  par  en-haut.  C’eft 
ainiï  qu’on  plante  les  poireaux , 
les  choux  , les  laitues , les  chico- 
rées , 8cc.  Il  y a encore  les  plan- 
toirs des  planteurs  de  bois , qui  eft 
plus  grand  8c  plus  gros,  8c  quia 
la  partie  d’en-bas  large  d’environ 
trois  pouces,  8t  ferrée  pour  entrer 
plus  aifément. 

PLAPPER  , petite  monnoie 
qui  fe  fabrique  , 8c  n’a  cours  qu’en 
baffe  Suiffe  ; elle  vaut  fix  raps  , 
8c  environ  un  fol  de  France* 


rens , qui  s'emploient  par  les  gra- 
veurs en  taille-douce  , 8c  par  le* 
chauderoniers. . . . Plaque- fein  , 
efpéce  de  petite  écuelle  de  plomb 
un  peu  en  ovale  , dans  laquelle  les 
vitriers  détrempent  le  blanc  dont 
ils  lignent  ou  marquent  les  endroits 
des  pièces  de  verre  qu’ils  veulent 
couper  au  diamant. 

PLAQUÉ.  Cuirs  plaqués  ; ce 
font  les  cuirs  forts  qui  ont  été  pla- 
més , tannés  8c  féchés,  après  avoir 
été  tirés  de  la  forte  au  tan. 

PLAQUER  LE  GAZON,  ferme 
de  jardinage.  Voyez  Gajonner. 

PLASMES,  émeraudes  brunes, 
qui  étant  broyées  , fervent  à cer- 
tains remèdes.  U faut  choifir  celle* 
qui  font  d’un  verd  un  peu  clair. 

PLAT  ; nom  qu’on  donne  quel- 
quefois aux  baffins  des  grandes  ba- 
lances deftinées  à pefer  les  marchan- 
difes  de  grands  poids  8c  de  grand 
volume. . . . Plat  fe  dit  encore  , 
dans  le  commerce  de  cuivre  , des 
plaques  de  rofette  qui  n’ont  reçu 
aucune  façon , &C  qui  font  telles 

qu’on  les  apporte  des  mines 

Plat  de  verre  , eft  un  grand  mor- 
ceau de  verre,  de  figure  ronde  , au 
milieu  duquel  il  y a un  gros  noeud 
qu’on  nomme  ail  de  bœuf,  ou  bou- 
diné. Le  plat  de  verre  a un  peu 
plus  de  deux  pieds  de  diamettre  j 
il  fert  à faire  des  vitres. 

Aaiij 
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PLATA,  terme  efpagnol  qui 
lignifie  de  l’argent  , c’eft  l’oppofé 
du  terme  veillon  ; qui  lignifie  cui- 
vre. On  fe  fert  de  ces  deux  termes  , 
non  feulement  pour  diftinguer  les 
efpèces  fabriquées  avec  ces  deux 
métaux,  mais  encore  pour  mettre 
de  la  différence  entre  plufieurs  inon- 
noies  de  compte , dont  les  Efpa- 
gnols  fe  fervent  dans  leurs  écritures. 

PLAT  A-BLANC  A,  forte  de  mi- 
nerai qui  le  trouic  dans  les  mines 
d’argent  du  Potofi.  Il  cil  bianc  , 
tirant  fur  le  gris,  St  mêlé  de  quel- 
ques taches  rouges  St  bleuâtres. 

PLATEAU,  planches  qtiarrées 
& plattes  dans  l’entre-deux  delqucl- 
Ics  on  met  les  étoffes  fous  la  pref- 
fe  . . . . Plateau  fe  dit  aufli  des  baf- 
Æns  de  bois  des  greffes  balances. 

PLATEAU  , c/iej  les  jardiniers  , 
fe  dit  des  colles  de  pois,  lorf- 
qu’elles  font  encore  jeunes  St  ten- 
dres , St  que  les  pois  n’y  font  pas 
encore  bien  formés.  On  dit  , Mes 
pois  ne  font  encore  qu’en  plateau. 

PLATEAUX,  en  terme  de  véne- 
rie , font  les  fientes  8t  les  fumées 
des  bêtes  fauves  qui  font  plates  Se 
rondes,  8t  qu’on  voit  encore  en 
forme  de  bouzards. 

PLATE-BANDE  , chef  les  jar- 
diniers , fe  dit  des  planches  de 
fleurs  qui  font  ménagées  le  long  des 
murs , ou  à côté  des  parterres,  bor- 
dées de  buis , où  l’on  met  aufli  les 
plantes  & arbufles  qui  fervent  à 
l’ornement  des  jardins  ; elles  ont 
d’ordinaire  trois  pieds  dp  large  , ou 
fix.  Les  plates  bandes  de  parterre 
font  de  phantaifle;  les  unes  font  tou- 
tes unies  8t  plates  , ornées  Ample- 
ment, dans  ’emilieu,  d’un  maflif de 
gazon  , détaché  du  buis  par  deux 
petits  fentiers  à côte  , garnis  de 
fable  rouge , de  mâche-fer , ou  fa- 
ble, à l’ordinaire.  Quelquefois  pour 
y donner  du  Relief,  on  y met  des 
ifs  , des  vafes  ,ou  des  pots  de  fleurs, 
d’efpace  en  efpace  , pofés  fur  des 


P L A 

pierres  , au  milieu  du  maflif. 

PLATILLE  ; ce  font  des  toi- 
les de  lin  , très-blanches , qui  fe  fa- 
briquent à Cholet  en  Anjou  , Si  à 
Beauvais  en  Picardie. Les  Efpagnols 
Ijptt  ceux  qui  en  font  la  plus  grande 
confommation.  Le  furplus  fert  au 
commerce  qui  fe  fait  dans  quelques 
ports  des  côtes  d’Afrique.  Ces  toiles 
font  par  petites  pièces  de  cinq  au- 
nes , fur  trois  quarts  St  demi  de 
large.  On  fabrique  en  Silefie  , St 
fur-tout  à Brellaw , quantité  de 
toiles  du  même  nom  , 8t  à - peu- 
près  de  la  même  qualité  que  celles 
ci-deffus.  Elles  ont  la  même  defti- 
nation  , 8c  les  Hambourgeois  en 
font  l’exportation. 

PLATINE,  terme  propre  à dif- 
férentes machines  des  arts  St  mé- 
tiers ....  Chez  les  épiciers  ciriers, 
c’cfl  un  inllrument  de  buis  dont 
ils  fe  fervent  pour  rouler  leurs  bou- 
gies St  leurs  cierges  fur  la  table.... 
Chez  les  pârifliers , c’eft  un  rond 
d’e'tain  fonnant,  avec  un  pied  en 
forme  de  grande  foucoupe  qu’ils 
mettent  à l’étalage  de  leurs  bouti- 
ques... Dans  les  moulins  à fucre  , 
c’eft  une  pièce  de  fer  acéré,  lon- 
guede  fix  pouces  , St  large  de  trois, 
fur  le  milieu  de  laquelle  on  a pra- 
tiqué deux  ou  trois  enfoncemens 
pour  recevoir  la  pointe  du  pivot 
du  grand  rolle  ; elle  s’emboëte  dans 
ce  qu’on  appelle  la  table  du  mou- 
lin   Dans  les  imprimeries  , 

platine  eft  une  partie  de  la  preffe  , 
qui  eft  au-deflbns  de  l’arbre  , St 
qu’on  fait  hauffer  St  baiffer  par  le 
moyen  du  barreau  ....  Enfin  les 
platines  du  métier  fur  lefquelles  tra- 
vaillent les  tiffutiers-rubaniers,  aux 
tiffus  d’or  St  d’argent  8t  aux  ru- 
bans façonnés,  font  de  petites  lames 
de  plomb  qui  pefent  environ  un 
quarteron  chacune  , 8c  qui  font 
attachées  au  bout  des  ficelles  qui 
font  tomber  les  haiites-lifiès  St  les 
marches  du  métier. 
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PLATRE,  pierre  fofiile,  qui  fert 
à plufieurs  ufagesdans  lesbâtimens, 
fcc  que  l’on  emploi  aufli  dans  la 
fculpture , pour  mouler  & faire  des 
ftatues  , des  bas-reliefs , 8c  autres 
ornemens  d’architeCture.  Il  y a deux 
fortes  de  plâtre  , le  plâtre  crud  & 
en  pierre,  8c  le  plâtre  cuit  & battu. 
Le  plâtre  crud , qui  eft  tel  qu’on  le 
tire  de  la  carrière  , eft  du  nombre 
des  pierres  que  l’on  nomme  moi- 
ions.  Il  fe  melure  6c  le  vend  à la 
toife  , comme  les  autres  moilons, 
8c  eft  propre  , ainfi  qu’eux  , à être 
employé  dans  les  édifices  , mais 
Seulement  dans  les  fondemens,  par- 
ce qu’il  s’amolit  ailcment  à l’air  . . . 
Le  plâtre  cuit  eft  celui  que  le  plâ- 
trier , ou  chaufournier,  a mis  au 
feu,  6c  calciné  dans  un  four,  8c  qu’il 
a enfuite  battu  8c  réduit  en  pou- 
dre. Celui  qui  fert  de  liaifon  , & 
commede  ciment, dans  les  bâtimens, 
tfc  vend  au  muid , qui  eft  de  trente- 
lix  facs;  chaque  fac,  fuivant  les  or- 
donnances de  police  , doit  être  de 
deux  boiffcaux  radés  ; enforte  que 
le  muid  de  plâtre  contient  foixante- 
douze  boifléaux.  C’eft  ce  plâtre  qui , 
bien  tamifé  Sc  réduit  en  poudre  im- 
palpable , fert  aux  ouvrages  de 
fculpture  8c  d’architeûure.U  eft  bon 
aulli  à enlever  les  taches  de  graiffe 
de  deftus  les  étoffes  de  foie  6c  de  lai- 
ne. Le  plâtre  qui  fe  tire  des  carriè- 
res de  Montmartre,  près  Paris, eft 
eftimé  le  meilleur  de  ceux  qu’on  em- 
ploie dans  les  bâtimens.  Il  s’en  fait 
aufli  d’aflcz  bon  à Gagny , Mon- 
treuil , 8c  près  de  Creteil,  villages 
aux  environs  de  Paris.  On  trouve 
dans  les  carrières  , qui  produifent 
le  plâtre  , une  forte  de  faux-talc  , 
qui  fert  à contrefaire  toute  forte 
de  marbre.  Voyez  Gyp.  On  nomme 
plâtrier,  celui  qui  brûle  , qui  bat, 
qui  vend , 8c  qui  voiture  le  plâtre  ; 
8c  plâtriere , la  carrière  d'où  on  le 
lire. 

FLATTE.  Voyez  Plata. 
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PLEIGE,  caution  qui  s’oblige,  en 
juftice  , de  repréfenter  quelqu’un, 
ou  de  payer  la  fomme  ordonnée  par 
le  juge,  en  cas  qu’il  ne  le  repré- 
fentât  pas  au  jour  marqué.  En 
France,  8c  fur-tout  à Paris,  les  mar- 
chands qui  font  arrêtés  prifonniers 
pour  dettes , fe  fervent  quelquefois 
de  ces  cautions  judiciaires , pour 
avoir  la  liberté  de  traiter  eux- 
mêmes  avec  leurs  créanciers.  Cet 
ufage  a fon  utilité  , mais  il  eft  très- 
difpcndieux.  On  ne  peut  jouir  de 
cette  liberté  à caution , 8c  fortir  de 
prifon  , en  la  garde  d’un  huiflier  , 
que  le  juge  ne  l’ait  ordonné  con- 
tradictoirement avec  la  partie.  Plei- 
ger , c’eft  cautionner  en  juftice, 
comme  on  vient  de  le  dire. 

PLEIN.  Voyez  Plain. 

PLEIN , en  terme  de  fauconne- 
rie : on  dit , Un  oifeau  v a de  plein  , 
c’eft- à -dire,  qu’il  vole  les  ailes 
étendues , 8c  fans  les  remuer. 

PLEION,  ou  PLEYON,  menu 
ofier,  dont  fe  fervent  les  vanniers 
8c  les  tonneliers.  Pléion  eft.  aufli  de 
la  paille  de  feigle  la  plus  groffe  &C 
la  plus  longue. 

PLETS  , étoffe  qui  fe  fabrique 
en  Ecoffe  , 8c  dont  les  pièces  con- 
tiennent vingt-quatre  aunes.  Il  y 
en  a aufli  quelques  manufactures  à 
Leyde  en  Hollande. 

PLEURER.  On  dit , en  agricul- 
ture , que  la  vigne  pleure  ; ce  qui 
lui  arrive,  lorfqu’elle  eft  en  fève.  Il 
y a des  arbres  quipleurent  l’encens  ; 
les  fapins  8c  les  pins  pleurent  la 
réfine. 

PLEURES  ; nom  qu’on  donne 
aux  laines  qui  ne  fe  coupent  que 
fur  les  bêtes  mortes;  elles  font  d’une 
très-mauvaife  qualité  , 8c  ne  s'em- 
ploient que  dans  les  couvertures 
les  plus  groflieres. 

PLEURESIE , douleur  de  côté , 
piquante  8c  très-violente  , caufée 
par  l’inflammation  de  la  plevre  , 
fouvent  aufli  de  la  partie  exterue 
A a iv 
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dupoumèn,  accompagnée  dé  fièvre 
aiguë-,  de  difficuhé  de  refpirer,  & 
ordinairement  de  toux,  de  crachats 
fatiguinolens.  Voyez  le  Diction- 
naire de  fanté. 

PLI  ; ce  qui  empêche  qu’une 
chofe  nefoit  unie.  Les  mauvais  plis 
8t  les  faux  plis  font  un  tort  con- 

fidérable  aux  étoffes Pli  eft 

aulïî  la  marque  qui  refte  fur  une 
étoffe  , après  avoir  été  pliée. 

PLIAGE  , c’eft  la  façon  de  plier 
les  étoffes.  On  plie  les  étoffes  de 
laine  , après  qu’elle  ont  été  faudées 
fur  un  efpéce  de  table  qu’on  ap- 
pelle plioir.  On  les  met  enfuite  en 
preffe.Les  marchands,  qui  achètent 
desmanufa£turiers,doiventprendre 
garde  au  pliage  , examiner  fur-tout 
fi  le  pli  de  la  longueur  eff  bien  au 
milieu  , s’en  trouvant  quelquefois 
qui , pour  faire  paraître  plus  de 
largeur  à l’étoffe , mettent  le  pli 

plus  d’un  côté  que  de  l’autre 

Pliage , eft  aufli  l’aéiion  de  plier 
les  foies  & les  fils  au  fortir  de  la 
teinture  , pour  enfuite  les  mettre 
en  botte. 

PLIE  , poiffon  de  mer  8c  d’eau 
douce,  large  8t  plat,  dont  il  y a 
deux  efpéces  , le  grand  & le  petit. 
Le  grand  eft  celui  qu’on  nomme 
plie  , en  françois  ; le  petit , qui  eft 
prcfque  quarré  , eft  connu  fous  le 
nom  de  quarlet.  Celui-ci  eft  par- 
femé  de  taches  rougeâtres  8c  jaunâ- 
tres ; l’un  8c  l’autre  ont  une  chair 
blanche  8c  molaffe.  Ces  poiffons 
quittent  fouvent  la  mer  pour  vivre 
dans  l’eau  douce  ; mais  il  valent 
mieux  pêchés  dans  la  mer.  Ils  con- 
tiennent, ditXemery,  beaucoupd’hui- 
Ie,de  phlegme,8c  médiocrement  de 
fels  volatils.  Leur  cher  nourrit 
beaucoup, elle  adoucit  les  âcrétés  de 
la  poitrine  , parce  qu’elle  contient 
un  lue  huileux  , vifquenx  8c  balfa- 
mique, propre  à s’attacher  aux  par- 
ties folides,  8c  à embarraffer  les  fels 
âcres  qui  picotent  les  poumons  ; 
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elle  lâche  aufli  le  ventre,  par  le  lé- 
cours  de  ce  même  fuc,  qui  relâche 
un  peu  les  fibres  de  l’eftomac  8c 
des  inteftins,qui  rend  le  voies  plus 
coulantes,  8c  qui  amollit  8c  liqué- 
fie les  matières  grofliercs, contenues 
dans  les  inteftins.  La  plie  8c  le 
quarlet  conviennent  en  tout  tems, 
à toute  forte  d’âges  8c  de  tempéra- 
mens,  8c  principalement  aux  jeu- 
nes gens  d'un  tempérament  chaud 
8c  bilieux.  On  fait  frire  ces  poif- 
fons ; mais  ils  boivent  beaucoup 
de  friture  , ce  qui  les  rend  plus  dif- 
ficiles à digérer.  Ils  font  plus  fains 
fur  le  gril,  8c  enfuite  accommodés 
à la  lance  blanche. 

PLIER  LES  ETOFFES.  Voyez 
ci-deflus  Pliage. 

PLIER  UN  EVENTAIL  ; c’eft, 
en  terme  d'éventaillijle , le  monter 
8c  y mettre  le  bois.  Il  fe  dit  quel- 
quefois feulement  des  plis  qui  fe 
font  au  papier,  pour  le  mettre  en 
état  de  recevoir  la  monture. 

PLIEUR  ; ce  font,  dans  les  ma- 
nufaôuresde  lainage  , les  ouvriers 
qui  ne  font  occupés  qu’à  faire 
le  pliage  des  étoffes.  Il  y a aufli 
des  plieurs  de  foie , des  plieurs  de 
fil  qui  ne  font  occupés  que  du  foin 
d’en  faire  le  pliage  , 8ç  de  les  met- 
tre en  botte. 

PLINGER  LA  CHAN- 
DELLE , c’eft  donner  la  première 
trempe  à la  chandelle  commune  , 
en  plongeant  les  mèches  dans  le  fuif 
fondu.  La  fécondé  couche  fe  nomme 
retourner  ; la  troifieme  , remettre  ; 
la  quatrième  , mettre  prêtes  ; 8t 
la  derniere , rachever. 

PLIOIR,  métier  ou  Infiniment 
qui  fert  à plier  dans  les  manufac- 
tures de  leinage.  Il  y en  a de  deux 
fortes.  Celui  pour  les  draps  eft  une 
efpéce  de  table  fur  laquelle  on  les 
met,  pour  les  plier  , tanten  long  , 
qu’en  large.  Celui  qui  fert  aux  peti- 
tes étoffes  eft  une  efpéce  de  cou- 
teau de  bois , très-mince  , large 
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de  quatre  ou  cinq  pouce*  , & long  PLOC  fe  dit  des  poil*  de  vaches, 
de  deux  ou  trois  pieds.  C’eft  fur  de  chevres , de  chevrotins  St  de 
cetteefpècede  couteau  qu’on  dreffe  chiens.  Le ploc de  vaches  fert  parti- 

lés  plis Les  layetiers  don-  culiérement  à faire  des  couvertures. 

ner.t  le  nom  de  plioir  à une  efpèce  II  y a des  couvertures  qu’on  appelle 
de  pince  de  fer , en  maniéré  de  couvertures  à poil  , St  d’autres  , 
petite  tenaille  de  fept  à huit  pouces  couvertures  à ploc.  La  laine  d’au- 
de  longueur , de  laquelle  ils  fe  truche  eft  regardée  comme  une 
fervent , pour  couper  St  plier  le  efpèce  de  ploc. 
fil  de  fer  dont  ils  ufent  prefque  PLOK-PENNING  :on 

toujours,  au  lieu  de  clous nomme  ainfi  , à Amlterdam  , ce 

Les  relieurs , marchands  merciers , qu’on  donne , dans  les  ventes  publi- 
papetiers  , ont  auffi  des  plioirs  , ques,  au  dernier  enchérilfeur.  C’eft 
les  uns  pour  plier  les  cahiers  St  les  une  efpèce  de  denier  à Dieu  , par 
feuilles  des  livres  qu’ils  préparent  lequel  on  lignifie  qu’elle  lui  a été 
pour  la  reliûre , les  autres  pour  adjugée.  Le  plot-penning  eft  diffé- 
plierle  papier  qu’ils  veulent  battre  rent , fuivant  la  qualité  des  mar- 
& rogner,  particuliérement  le  grand  chandifes  , 8t  le  prix  des  lots  ou 
St  petit  papier  à lettres.  Les  plioirs  cavelins.  Ordinairement,  il  eft 
des  uns  8t  des  autres  font  d’ivoire , depuis  vingt-fols,  jufqu’à  cinquante 
de  buis,  ou  d'autres  bois  qui  pren-  fols  ; quelquefois  il  eft  arbitraire, 
nent  le  poli.  Ils  font  en  forme  de  St  dépend  de  la  volonté  de  l’ache- 
régle  très- mince  , arrondie  par  les  teur  , St  quelquefois  il  eft  réglé 
deux  bouts , de  huit  ou  dix  pou-  par  les  ordonnances  des  bourgue- 
ces  de  long,  8t  d’un  pouce  St  demi  meftres.  Les  plok-pennings  des  vins 
de  large.  Les  fabriquant  faifeurs  de  de  France  font  fixés  à deux  florins; 
gaze  appellent  auffi  plioir , 8t  plus  ceux  du  vin  mufcatde  Frontignan, 
fouvent  lanterne  , un  inftrument  à vingt  fols  ; ceux  des  vins  du  Rhin 
compofé  de  plufieurs  légers  mor-  St  de  la  Mofellc  , à deux  florins  : 
ceaux  de  bois , qui  fert  à ourdir  St  pour  les  vinaigres  , vingt  fols  : le* 
à monter  les  foies  dont  ils  font  la  eaux-de-vie  , trente  fols  ; ce  qui 
chaîne  de  leurs  gazes.  s’entend  néanmoins,  fuivant  la  qua- 

PLIS,  laine  de  la  moindre  lité  du  cavelin  ou  lot , qui  eft  pa- 
qualité,  qui  fe  leve  fur  les  béres  reillement  fixé  par  l’ordonnance, 
qu’on  a tuées  à la  boucherie.  On  II  y a auffides  marchandifes  où  l’on 
diftingue  ces  laines  en  fines,  moyen-  ne  doit  point  de  plok-pennings  , Sc 
nés  8t  grofles.  Le  réglement  pour  d’autres  où  les  plok-pennings  font 
IadrapperiedeBeauvais.de  1670,  fouvent  du  double  de  ce  qu’on  a 
défigne  dans  quelle  forte  d’étoffe  dit  jufqu’ici.  Le  cavelin  des  vin* 
on  doit  employer  les  unes  St  les  de  France  eft  de  deux  tonneaux  ou 
autres  ....  Dans  le  commerce  des  huit  barriques  ; celui  du  mufeat 
toiles  de  Bretagne  , on  appelle  de  Frontignan , de  deux  barriques; 
courts  plis  celles  dont  les  plis  ont  celui  du  vin  du  Rhin  ou  de  la 
moins  d’une  aune  de  longueur.  Sui-  Mofelle  , d’un  tonneau  ; celui  du 
vant  l’article  11  de  l’arrêt  du  pre-  vinaigre  des différens pays,  de  qua- 
mier  Février  17*4  , pour  les  toile*  tre  barriques,  qui  font  un  tonneau; 
à voiles,  qui  fe  fabriquent  en  celui  de  l’eau-de-vie , de  deux  pié- 
Bretagne , les  courts  plis  feront  ces  de  cinquante  verges  chacune, 
confifqués,  St  les  marchands  con-  PLOMB,  métal  très-groffier  , 
damnés  à 100  livres  d’amende.  le  plus  mou  & le  plus  facile  à 
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fondre  de  tous  les  métaux.  Il  eft 
pliant , noir  St  luifant , St  s'étend 
facilement  fous  le  marteau.  On  le 
trouve  dans  les  mines  , en  une 
pierre  , nommée  mine  de  plomb  , 
ou  plomb  minéral , 8t  quelquefois 
alquifoux.  Pour  en  tirer  le  plomb  , 
on  fait  fondre  cette  mine  dans  des 
fourneaux  faits  exprès;  St  ce  plomb, 
purifié  de  ces  parties  hétérogènes , 
s’écoule  par  un  canal  pratiqué  dans 
le  bas  du  fourneau.  Etant  en  fufion, 
on  le  jette  dans  des  moules , qu’on 
nomme  faumons.  Le  plomb  minéral 
doit  être  choifi  en  bons  morceaux, 
les  plus  nets , les  plus  pefans  St  les 
plus  brillans.  Le  plomb  en  faumon 
doit  être  pefant , pliant,  luifant &L 
doux  à toucher.  La  pefanteur  du 
plomb , comparée  à celle  de  l’or  , 
eft  comme  trois  à cinq.  Ce  métal 
fe  brûle  très-aifément.  On  le  réduit 
en  une  chaux  grife , qui  devient 
jaune,  en  lui  donnant  un  feu  plus 
violent,  &t  enfin  rougit  St  prend 
le  nom  de  vermillon.  Si  on  pouffe 
le  feu  , cette  chaux  fe  fond  en  une 
liqueur  oléagineufc  , qui , étant 
refroidie  , forme  une  malfe  molle  , 
d’un  rouge  jaunâtre.  On  l’appelle 
litharge. 

I!  y a plufieurs  mines  de  plomb 
en  France , en  Allemagne  St  en 
Pologne  ; mais  les  plus  confidéra- 
bles  font  celles  d’Angleterre  ; St  ce 
pays  en  fournit  prefque  toute  l’Eu- 
rope. Ce  métal  fert  à l’affinage  de 
quelques  métaux.  On  l’emploie  à 
couvrir  des  églifes , des  palais,  S le. 
On  en  fait  des  conduits  St  des 
réfervoirs  pour  les  eaux  , des  fta- 
tues,  8t  des  ornement  d’architec- 
ture. Les  vitriers , les  potiers  d’é- 
tain, les  manufactures  de  balles 
St  grenailles  pour  la  guerre  St  la 
chaffe , en  confomment  une  grande 
quantité.  Le  plomb  fe  vend  , en 
Angleterre  , à la  foudre,  qui  eft 
un  poids  extraordinaire , pefant 
mille  neuf  cent  livtes. 
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Dans  les  manufactures  d’étoffei 
de  foie  St  de  laine , on  appelle 
plomb  une  petite  partie  de  ce  mé- 
tal , fondue  exprès,  de  figure  ronde 
St  plate,  St  lur  laquelle  on  imprime 
quelque  marque  particulière  .... 
Le  plomb  de  fabrique  eft  celui  qui 
s'applique  aux  étoffes  , dans  les 
endroits  de  leurs  manufactures  , 
après  qu'elles  ont  été  examinées 
par  les  gardes- jurés  St  efgards  des 

lieux  Le  plomb  de  vifite 

ou  de  vue  eft  celui  appofe  fur  les 
étoffes  , après  que  la  vifite  en  a été 
faite,  par  les  maîtres-gardes,  dans 
les  foires,  halles  St  bureaux  des 
villes  St  lieux  où  elles  ont  été  en- 
voyées ou  apportées  par  les  mar- 
chands forains  ou  manufacturiers  , 
pour  y être  vendues  8t  débitées . . . 
Le  plomb  de  loyauté  eft  le  nom 
qu’on  donne  , dans  la  manufacture 
de  lafayetterie  d’Amiens,  au  plomb 
qui  s'applique  fur  les  étoffes  apprê- 
tées , que  les  jurés  fayeteurs  ou 
hautes- liffeurs  trouvent  loyales  8t 
marchandes  , lorfqu’elles  leur  font 
apportées  dans  la  halle  en  noir . . .. 
Le  plomb  d'anêt  eft  celui  qu’on 
appofe  fur  les  étoffes  de  laine  défec- 
tueufes,  que  les  maîtres  St  gardes, 
jurés  St  efgards  arrêtent , lors  de 
leurs  vifites  , dans  les  bureaux, 

halles  &t  foires Le  plomb 

d'aunage  eft  un  plomb  que  les  jurés 
auneurs,  les  preffeurs  , les  mar- 
chands , fabriquans , Stc.  appli- 
quent aux  étoffes  , pour  faire  con- 
noître  le  nombre  d’aunes  qu  elles 
contiennent , fuivant  l’aunage  qui 

en  a été  fait Le  plomb  de 

controlle  eft  celui  qui  s’appofe  aux 
étoffes  de  laine,  dans -les  foires 
ou  marches  , ou  lieux  de  fabri- 
ques, par  ceux  qui  ont  pouvoir 
de  les  controllcr  , St  de  perce- 
voir quelques  droits  fur  chaque 
pièce. 

Les  marchands  drapiers  St  mer- 
ciers mettent  des  plombs  ou  mar-r 
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rçues  particulières  à leurs  étoffes  , 
lorfqu’ils  les  envoient  chez  les  ou- 
vriers , pour  les  apprêter,  afin  de 
les  reconnoître  plus  facilement. 

PLOMB  , fe  dit  auflï  d’une  ef- 
pèce  de  chaudière  plate  8c  quarrée, 
faite  de  plomb , dans  laquelle  on 
travaille  au  fel  blanc  , dans  les  fa- 
lines  de  Normandie.  Chaque  plomb 
eft  environ  de  trois  pieds  de  long  , 
de  deux  de  large  , 8c  de  fix  de  pro- 
fondeur. Quatre  plombs  font  une 
faline. 

PLOMB  , chez  les  ouvriers  mi- 
roitiers , qui  mettent  les  glaces  au 
teint,  font  des  plaques  de  plomb  , 
longues  d’un  pied  , larges  de  cinq 
à fix  pouces,  8c  de  trois  à quatre 
lignes  d’épaiffeur  , avec  une  poi- 
gnée de  fer  par-deflus,  pour  les 
prendre  8c  manier  commodément. 
Ces  plombs  fervent  à charger  la 
glace , quand  elle  a été  placée  fur 
le  vif  - argent , après  avoir  pris 
néanmoins  la  précaution  de  la  cou- 
vrir de  revêche  , ou  de  molleton  , 
de  crainte  qu’ils  ne  la  rayent  ou 
ne  la  gâtent. 

PLOMB,  chez  les  charpentiers , 
menuifiers  , maçons  8c  autres  arti- 
fans,  qui  font  obligés  de  placer 
leurs  ouvrages  à plomb  , c’eft  - à - 
dire  , perpendiculairement  fur  l’ho- 
xifon  , font  diverfes  fortes  d’inftru- 
irtens,  qu’ils  appellent  plomb  , à 
caufe  d’un  petit  morceau  de  ce 
métal,  qui  en  fait  partie  , quoique 
cependant  on  y mette  le  plus  fou- 
vent  du  cuivre  ou  du  fer.  Le  plomb 
des  menuifiers  8c  des  maçons  eft 
ordinairement  de  cuivre  , en  forme 
de  petit  cylindre,  de  fix  à fept  lignes 
de  diametre , 8c  d’un  pouce  de 
hauteur.  Il  pendà  une  petite  ficelle, 
qui  fe  nomme  cordeau  , qui  paffe  à 
travers  une  petite  platine  , auflï 
de  cuivre  , quarrée  8c  très-mince  , 
appellée  chas.  Le  plomb  des  char- 
pentiers n’a  point  de  chas  : il  eft 
plat , en  forme  de  rofe  à jour , de 


P L O Î79 

deux  pouces  environ  de  diametre. 
On  le  fait  de  plomb  , de  fer  ou  de 
cuivre  : il  eft  ainfi  percé  , pour 
donner  paflage  à la  vue  , 8c  pour 
que  l’ouvrier  puifle  mieux  adrellèr 
à l’endroit  où  il  veut  marquer  le 

bois Le  plomb  à niveau  eft 

un  plomb  , dont  la  corde  defeend 
le  long  d’une  régie  , ou  de  bois  , 
ou  de  cuivre  , dreflëe  perpendicu- 
lairement fur  une  autre Le 

plomb  à talut  n’eft  autre  chofe  que 
le  niveau  plein  , dont  la  corde  fe 

déplace Le  plomb  à régie 

eft  une  fimple  régie  , qui  a une 
échancrure  à fa  bafe  , 8c  une  ligne 
perpendiculaire,  tracée  du  haut  en 
bas , fur  laquelle  bat  la  corde  où 
eft  attaché  le  plomb. 

PLOMB  A LA  MAIN  , chez 
les  graveurs  fur  acier  ; c’eft  du 
plomb  fondu,  8c  verlc  fur  un  mor- 
ceau de  papier,  pour  tirer  l’em- 
preinte d’une  médaille , ou  de  quel- 
que ouvrage  travaillé  en  creux.  On 
l’appelle  plomba  la  main , parce 
qu’il  fuffit  de  frapper  le  carré  par- 
dcfltis,  avec  la  main,  pour  en 
imprimer  la  figure  fur  le  plomb. 
Les  couteliers  nomment  plomb  une 
maffe  de  ce  métal  , fur  laquelle  ils 
coupent , avec  le  rofettier,  ces  peti- 
tes rofettes  dont  ils  fe  fervent , 
pour  monter  les  lancettes  8c  les 

rafoirs Plomb  , en  terme 

de  marine,  eft  la  fonde  avec  la- 
quelle les  pilotes  fondent  le  fond 
des  mers  fur  lefquelles  ils  navi- 
gent. 

PLOMB  DE  MER  , ou  PLOM- 
BAGINE , plomb  minéral , dont  il 
y a deux  efpèces.  La  première  eft 
celle  dont  on  fe  fert  pour  faire 
des  crayons  , 8c  qui  naît  dans  les 
mines  d’Angleterre.  La  fécondé  eft 
employée  par  les  chaudronniers  , 
pour  polir  le  vieux  fer.  On  l’apporte 
de  la  Hollande. 

PLOMBÉ  , chez  les  relieurs  de 
livres , fc  dit  d’une  certaine  com- 
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pofition  faite  de  mine  de  plomb , 
& de  celle  détrempée  & broyée 
avec  de  l’eau , qui  fert  à plomber 
& colorer  la  tranche  de  quelques 
livres  d’églife  8t  autres. 

PLOMBÉE , étoffe  plombée  ; 
marchandises  en  balle  plombée,  font 
celles  fur  lefquelles  il  a été  appofe 
un  plomb  ou  marque  particuliè- 
re   Plombée  fe  dit  aufii  d’une 

forte  de  composition  faite  avec  la 
mine  de  plomb  , ou  le  minium,  dont 
quelques  ouvriers  ouartifans  colo- 
rent leurs  ouvrages  en  rouge. 

PLOMBER;  c’eft  appliquer 
ou  appofer  le  plomb  à une  pièce 
d’étoffe  , à une  paire  de  bas , à une 
balle  de  marchandée , &c.  Les 
réglemens  des  manufaûuriers  veu- 
lent que  toutes  les  étoffes  de  laine, 
qui  fe  fabriquent  dans  le  royaume  , 
foient  plombées  des  plombs  ou  mar- 
ques des  fabriques,  & des  plombs 
de  vifite  ou  de  vue.  Les  caiffes  & 
balles  de  marchandées  qui  ont  été 
une  fois  plombées  dans  les  bureaux 
des  douanes  , ou  traites  , ne  doi- 
vent point  être  ouvertes  en  che- 
min, fi  ce  n’eft  au  dernier  bureau 
de  la  route  , où  elles  peuvent  être 
controllées,  pour  connoître  s’il  n'y 
a pas  eu  de  fraude. 

PLOMBER.  En  terme  de  jar- 
dinage , plomber  un  parterre  , c’eft 
piétiner  la  terre  où  on  veut  le  tra- 
cer, pour  le  mettre  à l’uni  St  l’af- 
fermir , après  quoi , on  l’unit  avec 
le  rateau,  pour  le  tracer. 

PLOMBER  LES  FILETS  , 
en  terme  de  chaffe  & de  pêche , c’eft 
y attacher  des  plombs  pour  les  faire 
defeendre. 

PLOMBIER,  ouvrier  qui 
façonne  le  plomb  , ot  qui  le  met 
en  œuvre  pour  les  fontaines  , fkc. 
A Paris , leur  communauté  eft  affez 
confidérable.  Le*  derniers  rtatuts 
font  du  mois  de  Juin  1648.  Le  terni 
d’apprentiffage  eft  de  quatre  années; 
& aul  ne  peut  être  reçu  maître , 
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l’il  n’eft  né  fujet  du  roi. 

PLOMBIERE,  c’eft  une 
pierre  minérale , qui  reffemble 
beaucoup  au  plomb. 

PLOMMER  ; c’eft  la  même 
chofe  que  plomber,  parmi  les 
potiers  de  terre  ou  verniffeurs , 
parce  qu’ils  donnent  du  vernis  avec 
du  plomb , ou  du  moins  des  miné- 
raux qui  en  tiennent  lieu,  & des 
drogues  tirées  de  ce  métal.  Les  po- 
tiers d’étain  fe  fervent  , pour  la 
même  opération,  de  l’alquifouxou 
plomb  minéral , du  plomb  en  pou- 
dre, qui  fe  fait  en  jettant  du  charbon 
pilé  dans  du  plomb  en  fufion  , & des 
cendres  de  plomb , qui  ne  font  autre 
chofe  que  fon  écorce  8c  fes  feories. 

PLOMO  - RONCO  ; c’eft  le 
plus  riche  de  tous  les  minérais 
d'argent.  Il  fe  tire  des  mines  du 
Chili  & du  Pérou.  Son  exploitation 
eft  facile  , 8t  n’eft  pas  difpendieufe. 

PLONGÉ.  La  chandelle  plongée 
eft  celle  qui  fe  fait  en  plongeant  la 
mèche  dans  le  fuif.  On  lui  donne 
plufieurs  couches  de  fuif,  en  la 
trempant  dans  l’abîme  ou  moule 
qui  en  eft  rempli. 

PLONGEUR  : c’eft  celui  qui 
fe  plonge  & fe  cache  fous  les  eaux. 
Les  plongeurs , dans  la  pêche  des 
perles , font  des  pêcheurs  qui  vont, 
au  fond  de  la  mer,  détacher  des 
bancs  ftî  des  rochers  , les  huîtres 

qui  les  produifent Plongeur 

eft  aulfi , dans  les  manufaûures  Sc 
moulins  à papier  , un  ouvrier  , 
dont  la  feule  occupation  eft  de 
plonger  les  formes  ou  moules,  dans 
la  cuve  où  eft  la  pâte , Sc  de  les 
remettre  entre  les  mains  du  cou- 
cheur. 

PLUCHE  , ou  PELUCHE  , 
forte  d’étoffe  , le  plus  fouvent , 
partie  laine , & partie  poil  de  chè- 
vre , quelquefois  de  fil  de  chan- 
vre & de  poil  de  chevre , 8c  quel- 
que fois  toute  de  foie. 

PLUIE,  efpècc  de  droguet , 
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dont  la  chaîne  eft  de  foîe  , ou  de 
poil , 8c  la  trame  en  partie  d’or  ou 
d’argent.  On  lui  donne  le  nom  de 
pluie  , à caufe  des  petits  brillans 
dont  la  fuperficie  de  cette  étoffe  eft 
toute  parfemée,  qui  paroiffent  com- 
me une  légère  bruine  qui  y feroit 
tombée.  Ou  en  fait  des  habits  d’hom- 
me 8c  de  femme.  Voyez  Droguet. 

PLUMASSIER  8c  PLUME. 
Le  plumaffier  eft  un  marchand  ou 
ouvrier  qui  apprête,  monte  8c  vend 
toutes  fortes  de  plumes  d’oifeaux  , 
& particuliérement  celles  d’autru- 
che. Les  plumajjiers  furent  érigés 
en  communauté , fous  le  régne  de 
Henri  IV  ; 8c  leurs  premiers  ftatuts 
font  du  mois  de  Juillet  1 599  , con- 
firmés par  Louis  XIII , en  1611,  8c 
par  Louis XIV,  en  1644.  Ce  prince 
leur  donna  de  nouveaux  ftatuts,  en 
1659  8c  eu  1692. Le  temsd’appren- 
tiffage  eft  de  fix  années,  & celui 
de  compagnonage  , de  quatre. 

Les  plumes  font  la  couverture  de 
l’oifeau  , 8c  lui  fervent  à le  foute- 
nir  en  l’air.  Prefque  toutes  les  plu- 
mes entrent  dans  le  commerce  , 8c 
en  forment  un  objet  affez  confidé- 

rable Les  plumes  d’autruche, 

dont  on  fait  commerce  , font  tirées 
de  la  queue  8c  des  ailes  de  ces  oi- 
feaux.  On  diftingtie  leurs  qualités 
en  premières , fécondés  , tierces , 
femelles  claires , femelles  obfcu- 
res  , bouts  de  queue  , bailloques  , 

noir , grand  8c  petit  gris 

Les  plumes  à écrire  font  des  plumes 
tirées  des  ailes  d’oies  , de  cygnes  , 
de  corbeaux , 8c  de  quelques  autres 
oifeaux , mais  particuliérement 
d’oies,  qui  fervent  à l’écriture  à 
la  main , en  les  taillant  d’une  cer- 
taine maniéré.  Ce  font  les  mar- 
chands merciers  8c  papetiers,  qui 
font  le  principal  commerce  des 
plumes.  On  les  tire  de  Guienne,  de 
Normandie  , 8c  du  Nivernois.  On 
les  diftingue  en  grojjes  plumes  8c 
en  bouts  d'ailu.  H faut  choifir 
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les  unes  Rc  les  autres  extrêmement 
claires,  fermes  8c  bien hollandées, 
c’eft-à-dire  , qu’ayant  été  paffées 
fous  les  cendres  chaudes  , 8c  frot- 
tées avec  un  morceau  d’étoffe 
rude  , foient  bien  dégraiffées  8c 
purgées  de  toutes  les  particules  du 
corps  de  l’animal , qui  y auroient 
pu  refter.  On  prétend  que  les  plu* 
vieilles  plumes  font  les  meilleu- 
res ... . Les  plumes  à garnir  le* 
lits  font  appellées  duvet. 

PLUME,  en  botanique , eft 
une  partie  fort  petite  de  la  graine 
cachée  dans  les  cavités  qui  fe  trou- 
vent dans  les  lobes.  Elle  eft  prefque 
de  la  même  couleur  que  la  radi- 
cule , fur  la  bafe  de  laquelle  elle 
eft  appuyée  ; 8c  c’eft  elle  qui  for- 
me , dans  la  végétation  , la  tige  ou 
le  corps  de  la  plante.  La  plume  eft 
b première  partie  qui  paroît  hors 
de  la  terre.  La  racine  croît  la  pre- 
mière , 8c  la  plume  enfuite. 

PLUME.  Donner  la  plume  à 
un  oiléau  de  fauconnerie,  c’eft  lui 
donner  une  curée  de  plumes. 

PLUMET,  plumes  d’autru- 
che , que  l’on  met  autour  d’un 
chapeau.  Le  plumet  a fuccédé  au 
bouquet  de  plumes ....  On  donne 
encore  , à Paris,  le  nom  de  plumet , 
à des  gagne  - deniers  ou  gens  de 
peine  qui  travaillent  fur  les  ports  , 
places  8c  halles  de  la  ville  , à por- 
ter , fur  la  tête  , le  charbon,  le* 
grains  8c  la  farine.  Les  officiers  du 
grenier  à fel  ont  des  gens  , à leurs 
dépens,  pour  porter  le  fel  dans  le* 
maifonsquien  demandent;  8c  cet 
porteurs  de  fel  font  nommés  plu- 
mets. 

PLUMETTE,  petite  étoffe  , 
quelquefois  avec  de  la  foie  , mai* 
plus  ordinairement  avec  de  la 
bine. 

PLUMITIF  ; en  jurifprudenct , 
on  nomme  ainfi  la  minuté  des  ju- 
ges , pour  les  fentences  qui  fe  pro- 
nonce à l’audience,  8c  que  le  gref- 
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fier  e'crit  fous  la  diftée  du  juge,  apperçoivent  d’autres  à terre , ils 
PLUMOTAGE  , en  terme  de  ont  l’inftinèt  particulier  de  les  ap- 
rajjinage  de  fucre  ; il  fe  dit  d’une  peller  par  un  certain  cri  qu’ils  font, 
façon  que  l’on  donne  à la  terre  qui  & fouvent  même  ils  baiffent  leur 
fert  au  raffinage  , en  la  rafraîchif-  vol  pour  fe  joindre  à eux.  Il  fe  mêle 
faut  Sc  la  pétrifiant , fans  l’ôter  de  fouvent  parmi  les  pluviers  d’autres 
defliis  le  fucre,  en  y verfant  dertus  oifeaux  , comme  les  vannauxSl  les 
une  ou  deux  cuillerées  de  terre  guinars  qui  font  auffi  des  oifeaux 
claire.  Les  connoifleurs  défendent  de  partage  , ce  qui  rend  la  prife  des 
aux  raffineurs  de  faire  le  plumota-  premiers  , bien  plus  difficile  , que 


ge , k caufe  du  dommage  que  le 
maître  de  la  fucrerie  en  reçoit  or- 
dinairement. 

PLUVIER,  oifeau  de  partage, 
de  couleur  brune,  marqueté  de  jau- 
ne , ayant  le  bec  noir,  long  8t 
courbé.  Il  eft  gros  comme  le  pi- 
geon , 8c  le  véritable  tems  de  pren- 
dre les  pluviers  elt  lorfqu’il  pleut. 
Ils  volent  par  bande  , 8c  quelque- 
fois en  fi  grande  quantité  , qu’on 
en  voit  plus  de  dix  mille  à la  fois. 
Ils  arrivent  dans  nos  climats  , à la 
S.  Michel , 8c  s’en  retournent  au 
commence  ment  d’Avril. Ces  oifeaux 
font  d’un  înftinft  fort  inconrtant  ; 
s’il  fait  froid,  on  les  voit  chercher 
les  bords  de  la  mer  ou  des  rivières  ; 
8c  lorfqu’il  dégele,  on  les  voit  fur 
les  montagnes,  ou  autres  lieux  bien 
élevés.  Us  cherchent  à mangerdans 
les  terres  enfemencées;  8c  lorfqu’ils 
font  repus,  ils  vont  chercher  les 
eaux  pour  fe  laver  les  pieds  8c  le 
bec  qu’ils  ont  plein  de  terre.  Les 
pluviers  ne  fe  perchent  point  com- 
me les  autres  oifeaux.  On  les  trouve 
la  nuit  accroupis,  loin  des  arbres  8c 
des  haies , néanmoins  à l’abri  du 
vent  autant  qu’ils  le  peuvent.  Us 
font , pendant  la  nuit , la  charte  aux 
vers  de  terre , dont  ils  fe  nourrif- 
fent.  Us  ont  beau  errer  çà  Sc  là  pour 
chercher  leur  nourriture , ils  ne  s’é- 
cartent jamais  trop  les  uns  des  au- 
tres, 8c  la  peur  même  qu’ils  en  ont, 
les  oblige  de  tems  en  tems  à crier;8c 
à cette  voix,  ils  fe  raflemblent  auffi- 
tôt  pour  s’envoler  dès  que  le  jour 
paroît  ; quand  ils  volçpt , s’ils  en 


lorfqu’ils  font  feuls. 

Le  véritable  tems  pour  prendre 
de  ces  oifeaux , eft  le  mois  d’0£to- 
bre , tems  où  ils  arrivent,  ou  au 
mois  de  Mars  , tems  où  ils  s’en  re- 
tournent , parce  qu’alors  ils  s’at- 
troupent , 6c  qu’ils  font  en  amour  , 
au  lieu  qu’en  hiver , qui  eft  aufli 
une  faifon  propre  à cette  charte , 
ils  s’écartent  davantage,  ce  qui  fait 
qu’il  n’en  peut  tomber  un  fi  grand 
nombre  dans  le  filet.  Les  grand* 
froids  , 8c  ceux  qui  durent  long- 
tems  , font  contraires  à cet  amufe- 
ment.  La  pluie  y convient  beau- 
coup mieux , aufli-bien  que  lorfque 
le  froid  eft  modéré.  Le  vent  de  bife 
y eft  favorable  , au  lieu  que  celui 
de  galerne  n’y  vaut  rien  i voilà  quel 
eft  le  naturel  de  ces  oifeaux  de  paf- 
fage,  8c  une  partie  des  obfervations 
qu’il  y a à faire,  lorfqu’on  y charte. 
Les  inftrumens  dont  on  a befoin 
pour  charter  au  pluiier,  nous  con- 
duiroient  à un  trop  long  détail. 
Voyez  les  Amufemens  de  la  ehaffe 
déjà  plufieurs  fois  cités  , ou  le  Dic- 
tionnaire d’agriculture  , fécondé 
partie  , page  j6$. 

U y a deux  fortes  de  pluviers  qui 
diffèrent  principalement  par  leur 
couleur;  celui  de  la  première  eft 
jaune,  c’eft  le  pluvier  doré  ; celui 
de  la  fécondé  eft  cendré.  La  chair 
eft  d’un  goût  exquis  8c  délicat.  Des 
auteurs  confondent  le  vanneau  8c  le 
pluvier,  parce  que  ces  deux  oifeaux 
habitent  les  mêmes  lieux  , vivent 
des  mêmesalimens,Sc  ontune  chair 
allez  femblabie  par  le  goût  &t  par 
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les  effets  qu’elle  produit.  Le  plu- 
vier excite  l’appétit , fe  digéré  faci- 
lement ; mais  comme  il  produit  un 
aliment  peu  folide  , les  perfonncs 
accoutumées  à un  grand  exercice  de 
corps,  ne  s’accommodent  point  de 
fon  ufage;  il  contient,  dans  toutes 
fes  parties,  beaucoup  d’huile  8t  de 
fel  volatil.  Comme  cet  oifeau  eft 
prefque  toujours  en  mouvement  , 
& jouit  par  conféqucnt  d’une  tranf- 
piration  libre  8t  ailée  , il  amaffe 
peu  d’humeurs  groffieres;  8c  les 
principes  de  fes  humeurs  s’exaltent 
& lé  volatiffent  continuellement  ; 
c’eft  pour  cela  que  fa  chair  cft  fort 
légère,  facile  à digérer , Sc  d’un  bon 
goût.  Le  pluvier  convient,  en  tout 
tems  , à toute  forte  d’âges  de 
tempéramens. 

Les  pluviers  fe  mangent  piqués  , 
vuidés , cuits  à la  broche , avec  des 
rôties  deffous  , & aufli  farcis  pour 
entrée  de  broche  ; à la  braife , à la 
cendre  ; garnis  de  trufles  ; aux  oli- 
ves, à la  poêle  , au  gratin  , 8tc. 

POCHE  , efpèce  de  petit  fac  de 
toile  ou  de  cuir , qu’on  attache  aux 
habillemens,  tant  d’homme  que  de 
femme  , pour  y mettre  ce  que  l’on 

juge  à propos Poche  cft  aufli 

un  fac  , dont  on  fe  fert  pour  mettre 
de  la  farine-  & des  graines .... 
Poche  eft  encore  un  fac,  dans  lequel 
les  cloutiers  de  Tranchebray  , près 
Falaife,  vendent  lesbroquettes  qu’ils 
fabriquent.  Chaque  poche  contient 
foixante  livres  de  broquettes  pc- 
fant  ....  Poche  eft  , à Lyon  , une 
mefure  pour  les  marrons , qui  con- 
tient trois  bichets , mefure  com- 
ble. 

POCHE  DE  NAVETTE,  en  ter - 
me  de  manufacture, eft  la  partie, creu- 
fe  qui  eft  au  milieu  de  la  navette  , 
dans  laquelle  l’ouvrier  place  l’cf- 
poulle  , ou  petit  tuyau  de  rofeau  , 
lur  lequel  on  dévide  de  la  trême 
des  étoffes  ou  des  toiles.  Ou  l’ap- 
pelle auffi  bo'éte  de  navette. 
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POCHES,  en  termes  de  pêcheurs, 
font  certaines  parties  creufes  qui  fe 
font  autour  du  filet , qu’on  nomme 
épervier , en  les  relevant  avec  de  la 
lignette  ; c’eft  dans  ces  poches  que 
fe  prend  le  poiffon.  Les  chaffeurs 
font  aufli  des  poches  pour  les  phai- 
fans  & les  perdrix,  8t  pour  les  la- 
pins ; celles  pour  les  phaifans  8 { les 
perdrix  , ne  diffèrent  de  celles  pour 
les  lapins  , que  par  la  longueur  qui 
doit  être  de  quatre  à cinq  pieds  , 
entre  les  deux  boucles.  On  fait  ces 
poches  de  fil  bien  délié  , 8i  pour- 
tant fort,  8t  retors  fi  rondement , 
qu’il  ne  fe  vrille  point.  On  ne  les 
fait  que  de  mailles  à lozanges  , 
larges  de  deux  pouces  chacune.  On 
fait  la  levure  de  vingt  mailles  ; 8t 
quand  elle  eft  faite,  il  faut  paflcr 
une  ficelle  bien  unie  8 1 afl'ez  déliée 
tout  autour  , ainfi  qu’aux  pochettes 
pour  les  lapins.  Si  ces  filets  ne  doi- 
vent fervir  qu’aux  phaifans,  on  les 
fait  plus  forts,  c’eft  à-dire,  que  le  fil 
en  doit  être  retors  en  trois  brins  ; 
pour  les  perdrix,  il  fuffit  qu’il  foit 
en  deux. 

POCHETIER  ; c’eft  celui  qui 
taille,  qui  fait  les  poches.  Il  ne  fe 
dit  proprement  que  de  l’ouvrier 
qui  en  fait  de  cuir.  I.es  maîtres 
bourfiers  de  la  ville  de  Paris  pren- 
nent la  qualité  de  bourfiers , col- 
letiers  , pochetiers. 

PODAGRE,  CHIRAGRE,  ou 
GOUTTE.Voyez  le  Dictionnaire  de 
fanté , pour  celte  dont  l’homme 
eft  attaqué.  Nous  n’avons  à parler 
que  de  celle  à laquelle  les  oifeaux 
de  fauconnerie  font  fujets.  Elle  leur 
vient  p3r  trop  d’abondance  de  fang 
qui , n’étant  pas  évacué  par  purga- 
tion, defeend  au  lieu  le  plus  bas,  qui 
font  les  mains,  au-deffous  dcfquelles 
s’engendrent  de  petites  vefiies , des 
glandes  8t  des  clous  ; ce  qui  caufe 
beaucoup  de  mal  à l’oifeau.  Cette 
maladie  eft  plus  dangereufe  au  pun- 
tems,  qu'en  aucune  autre  laiton 
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Si  l’oifeau , qui  a la  podagre , a les 
mains  ouvertes  par-deffus  , il  faut 
le  tenir  fur  un  fachet  rempli  de 
plantain  battu  dans  un  mortier,  avec 
du  fel  trempé  de  vinaigre  ; St  lorf- 
qu’il  paroît  quelque  enflure  , on  y 
donne  le  feu  fi  avant , qu’on  trouve 
la  matière  ; mais  il  fe  faut  donner 
de  garde  de  faire  l’ouverture  à la 
main  de  l’oifeau  pardeffous  , la 
plaie  en  feroitdangereufe  St  de  lon- 
gue guérifon;  c’eft  pourquoi  il  faut 
l’ouvrir  par-deflbus , ou  à côté  , fi 
l’on  defire  qu’il  foit  guéri.  Le  feu 
eft  le  fouverain  remède  à ce  mal  ; 
mais  il  faut  bienfe  donner  de  garde 
de  toucher  aux  nerfs  de  l’oifeau  , 
principalement  fous  la  main.  Cette 
maladie  eft  nommée  chiragre , aux 
oifeaux  de  fauconnerie , St  podagre 
aux  autours.  Il  faut  fçavoir  qu’aux 
oifeaux,  qui  ont  la  main  maigre,  il 
ne  faut  jamais  appliquer  de  cautere. 

POELE  , uflenfile  de  tôle,  ou  de 
fer  battu  , avec  une  longue  queue, 
dont  on  fe  fcrt , en  cuifine  , pour 
apprêter  ditfércns  ragoûts.  Il  y a 
aufli  des  poêles  à confiture  , qui 
font  de  cuivre  rouge  , St  des  poê- 
lons qui  font  de  cuivre  jaune  ou  de 
cuivre  rouge.  Ils  fervent  à faire 
de  la  bouillie  , à cuire  des  oeufs , 

St  autres  chofes  femblablcs 

Ditférens  artilans  St  ouvriers  fe 
fervent  aufli  de  poêle , mais  dont  la 
forme  varie  , fui  vaut  l’ufage  qu’ils 
en  font.  Il  y a des  poêles  dans  les 
hôtels  des  monnoies  pour  y faire 
recuire  les  lames  St  les  flaons  .... 
Les  plombiers  ont  diverfes  fortes 
de  poêles  pour  faire  fondre  leur 
plomb , ou  pour  le  verfer  lorfqu’il 
eft  fondu  ....  La  poêle  des  doreurs 
fur  métal,  où  ils  mettent  au  feu' les 
pièces  qu’ils  dorent,  eft  à trois  pieds, 
de  fonte , St  femblable  à celles  dont 
les  plombiers  fe  fervent  pour  fou- 

der  St  fondre  leur  foudure 

La  poêle  du  fourneau  des  peintres 
fur  verre , cû  de  terre  bien  cuite  , 


8 1 propre  à réfifter  au  feu,  de  forme 
quarrée  comme  le  fourneau  même  ; 
c’eft  dans  cett e poêle  que  fe  mettent 
les  pièces  de  verre  , après  qu’elle?, 
font  peintes  pour  y incorporer  les 

couleurs La  poêle  des  chau- 

deronniers  eft  une  poêle  de  fonte  , 
garnie  de  fa  cuiller  de  fer  pour 
faire  fondre  l’étain  , dont  ils  font 
l’étamure  des  marmites  , des  caffe- 
roles , St  autres  tels  uftenfiles  de 
cuivre,  qui  fervent  à la  cuifine.  Le 
cuivre  rouge  s’étame  avec  la  poix- 
réfine  , St  le  jaune , avec  le  fel  ar- 
moniac  ....  La  poêle  des  chande- 
liers eft  une  chaudière  dans  la- 
quelle ils  font  fondre  leur  fuif  ; elle 
eft  de  cuivre  jaune,  avec  un  bord  de 
deux  ou  trois  pouces  de  large  , St 
d’un  demi  - pouce  d’enfoncement. 

POET,  ou  POEDE , gros  poids, 
dont  on  fe  fert  communément  en 
Mofcovie  , particuliérement  à Ar- 
changel.  Il  pefc  quarante  livres  du 
pays  , qui  reviennent  environ  à 
trente-trois  livres  de  Paris. 

POGE,  droits  de  coutume  que 
l’évêque  de  Naptes  perçoit  fur  les 
harengs  , partant  le  trépas  Saint- 
Nazaire.  Il  eft  de  demi-obole  par 
milier. 

POIDS,  en  terme  de  commerce , 
fignifie  les  inftrumeus  , dont  on  fe 
fert  pour  connoître  la  pefanteur 
des  marchandifes  qui  fe  vendent  au 
poids.  La  balance  St  la  romaine 
fout  les  deux  inftrumeus  en  ufage 
pour  parvenir  à cette  connoiffan- 
cc  ....  Ce  qu’on  appelle  bon  poids , 
en  Hollande  , particuliérement  à 
Amfterdam  , eft  un  excédent  de 
poids  que  le  vendeur  accorde  à l’a- 
cheteur par  gratification . . . Poids 
du  bois  ; c’eft , en  France  , une  ba- 
lance publique, établie  dans  la  doua- 
ne de  Paris  , pour  pefer  toutes  les 
marchandifes  qui  y arrivent,  Stquî 
font  contenues  dans  les  tarifs  dref- 

fés  à cet  effet Poids  fe  dit 

aufli  des  corps  de  métal , ou  au- 
tres 
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fctes  matières  deftinées  à oppofer  dont  l’ufage  étoit  autrefois  très- 
bux  chofes  dont  on  veut  connoître  commun,  mais  dont  on  ne  fe  fert 
la  pefanteur.  Ces  poids  font  ordi-  plus  à prêtent.  Les  poignards  font 
nairement  de  cuivre  , de  plomb  ou  du  nombre  des  marchandées  , dont 
de  fer  ... . Les  poids  de  marc  font  la  fortie  eft  défendue  par  l’ordon- 
des  poids  qui  viennent  la  plûpart  nance  de  16  7. 
de  Nuremberg , & qui  étant  fubdi-  POIGNÉE,  terme  en  ufage  dan* 
vifés  St  emboëtés'l’un  dans  l’autre,  le  commerce  de  lafaline  ,quifigni» 
fervent,  en  les  féparant,  à pefer  les  fie  deux  morues  ; ainfi  deux  morues 
marchandées  les  plus  précieufes. On  font  une  poignée  de  morue.  En 
les  appelle  poids  de  marc , parce  France,  les  morues  fe  vendent  fur 
que  tous  enfemble  , la  boëte  com-  le  pied  d’un  certain  nombre  au  cent; 
prife,  ils  pefent  jufte  huit  onces , St  ce  nombre  eft  plus  ou  moins 

ou  le  marc Les  poids  qu’on  grand,  fuivant  les  lieux.  A Paris  , 

appelle  cloches  , parce  qu’ils  en  ont  le  cent  eft  de  cinquante  quatre  pot- 
la  figure  , font  des  mafiifs  fondus  gnées,  ou  cent  huit  morues  ; à Or- 
par  les  fondeurs,  St  achevés  par  les  léans  St  à Rouen  , St  dans  tous  les 

balanciers Les  poids  de  fer,  ports  de  Normandie,  le  cent  eft; 

qui  font  ordinairement  quarrés,  ont  de  foixante-fix  poignées , ou  cent 
un  anneau  aufii  de  fer,  pour  les  trente-deux  morues  ; à Nantes,  St 
prendre  plus  commodément. La  plus  dans  tous  les  autres  ports  du  royau- 
grande  partie  de  ceux  dont  on  fe  me , le  cent  eft  de  foixante-deux 
fert,  à Paris,  viennent  des  forges  poignées, ou  cent  vingt-quatre  mo- 
de fer  qui  font  dans  les  provinces  ; rues  ....  Poignée , chez  les  mar- 
il  y en  a depuis  un  quarteron  juf-  chands  merciers,  fe  dit  de  plufieurs 
qu’à  cent  livres  ; ce  font  ces  poids  , écheveaux  de  fil , attachés  enfem- 
dont  on  fe  fert  pour  pefer  les  mar-  ble  ; ainfi  l’on  dit , vendre  le  fil  à 
chandifes  les  plus  pefantes  8c  du  la  poignée  ....  Poignée , en  terme 

plus  grand  volume Les  poids  d’emballeur  , eft  une  certaine  oreil- 

de  plomb  fervent  à pefer  les  mar-  le  en  pointe  de  toile  , que  les  cm- 
chandifes  les  plus  légères,  ou  celles  balleurs  biffent  aux  quatre  coin* 
qui  font  en  plus  petite  quantité,  d’un  ballot  pour  le  pouvoir  remuer 
Tous  ces  poids  fe  font  ou  s’ache-  plus  facilement, 
vent  par  les  maîtres  balanciers , qui  POIL,  filets  délies  qui  fortent 
les  étalonnent  far  ceux  de  la  cour  des  par  les  pores  des  animaux  à quatre 
monnoics.  L’ordonnance  du  mois  pieds,  & qui  fert  de  couverture  à 
de  Mars  167}  enjoint  à tous  né-  toute  la  partie  de  leur  corps.  Il  fe 
gocians  & marchands , tant  en  gros  fait  en  France,  8c  dans  les  pays 
qu’en  détail,  d’avoirchacun,  à leur  étrangers,  un  commerce  & une  con- 
égard , des  poids  étalonnés , & leur  fommation  confidérable  de  plufieurs 
fait  défenfes  de  s’en  fervir  d’autres,  fortes  de  poils  qui  s’emploient  en 
à peine  de  faux  St  de  cent  cinquante  diverfes  fortes  de  manufattures.Les 
livres  d’amendes.  uns  font  filés , 8t  les  autres  encore 

Pour  les  poids  dont  on  fe  fert  tels  qu’ils  ont  été  levés  de  deffus  la 
dans  les  quatre  parties  du  monde  , peau  des  animaux  qui  les  ont  four-' 
on  peut  confnlter  le  Dictionnaire  nis.  Les  principaux  font  le  caftor  , 
de  commerce , le  Manuel  des  négo-  la  chèvre  , le  chameau  , le  lièvre , 
clans , 8c  autres.  le  chien  , le  bœuf , la  vache  , le 

POIGNARD,  petite  dague  veau  , qui  fournirent  le  plus  de 
pointue  8c  affilée  des  deux  côtés  , cett  ; marchandée. 

Tome  III. 
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► Le  mot  poil  a encore  différentes 
fignifications.  On  dit , un  chapeau 
mpoil,  pour  défigner  celui  qui  eft 
velu  extérieurement  ....  Tiror  à 
poil  une  étoffe  de  laine,  des  bas  de 
laine  , c’eft  en  tirer  le  poil  avec  le 
chardon.  Ce  mot  fe  dit  auffi  de  la 
foie  , ou  autres  matières  qui  cou- 
vrent le  fond  de  certaines  étoffes  , 
tels  que  les  velours , les  pannes , 
les  peluches,  8tc. 

POIL , mettre  l 'oifeait  à poil , 
c’eft,  en  fauconnerie  , le  dreffer  à 
Voler  8 t à chafler  le  gibier  à poil. 

POIL , par  rapport  aux  chevaux, 
lignifie  leur  couleur.  Il  y en  a de 
plufieurs  fortes.  Le  plus  ordinaire 
de  tous  les  poils  eff  le  bai , dont 
on  compte  différentes  fortes.  Un 
cheval  bai  eft  celui  qui  eft  couleur 
de  châtaigne , plus  ou  moins  claire 
ou  obfcure.  Il  y a des  bais  clairs  , 
des  bais  dorés  qui  trient  fur  le  jau- 
ne ; des  bais  châtains  , des  bais  à 
miroir  , qui  ont  des  marques  plus 
brunes  fur  la  croupe  , ce  qui  la  rend 
pommelée;  le  bai  brun , qui  eft  pref- 
que noir.  Tous  ces  bais  , 8t  même 
les  bais  clairs , ont  toutes  les  extré- 
mités des  crins  noirs.  11  y a deux 
fortes  de  poil  noir , le  poil  maure  , 
qui  eft  le  plus  beau  , 8t  le  noir  mal 
teint.  I.e  poil  gris  eft  celui  qui  eft 
«mêlé  de  noir  & de  blanc.  Il  y a 
des  chevaux  qui  en  ont  plus , d’au- 
tres moins  & différemment  placés. 
On  a fous  le  poil  gris,  le  gris  tifonné 
ou  charbonné-,  qui  eft  celui  qui  a 
des  marques  toutes  noires,  éparfes 
çà  & là  fur  le  poil  blanc  , larges 
comme  la  main  , ou  environ.  Le 
gris  pommelé  , qui  eft  un  gris  très- 
commun  ; le  gris  argenté , qui  eft 
un  gris  vif  St  beau  ; le  gris  fale  , 
qui  eft  un  poil  gris,  mêlé  , prefque 
tout  noir  ; c’eft  un  poil  affez  beau, 
quand  les  crins  font  blancs  ; gris 
brun,  c’eft  le  même;  gris  rouge  , 
c’eft  celui  qui  eft  mêlé  de  bai  avec 
4u  noir  ; ce  poil  eft  très  - eftimé. 
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Parmi  les  chevaux  pies,  il  y en» 
de  noirs , de  bais  & d'alezans.  On 
les  appelle  ainfi,  par  la  reffemblance 
qu’on  y trouve  avec  le  plumage  de* 
pies.  Le  poil  rouhan  eft  un  bon  poil . 
Il  y a le  rouhan  vineux  qui  a la 
couleur  approchante  de  celle  du  vin, 
le  rhouan  camillé  de  maure , qui 
eft  celui  qui  a la  tête  St  les  extré- 
mités noires.  Le  poil  d'étourneau 
approche  du  gris  brun  ou  du  noir, 
hors  des  poils  blanc  qui  font  par- 
femés  dru  , St  même  par  le  corps 
du  cheval.  Le  cheval  auber  appro- 
che de  la  couleur  des  fleurs  du  pê- 
cher on  appelle  auilice poil , fleur 
de  pêcher , ou  mille-fleurs-,  ces 
poils  font  beaux.  Le  poil  ale\an  eft 
un  bai  tirant  fur  le  roux-,  la  dif- 
férence des  poils  alepans  fe  tire 
particuliérement  des  crins  St  de  la 
queue.  Il  y a l 'alezan  poil  de  vache  , 
ïalejan  clair , l'alezan  ordinaire  , 
qui  n’eft  ni  brun,  ni  clair;  l 'alezan 
brûlé  , qui  eft  un  n/ejan  fort  brun  : 
il  doit  avoir  les  extrémités  St  les 
crins  noirs  ; ce  poil  eft  fort  eftimé. 
Prefque  tous  les  alepans  , fi  on  en 
excepte  ceux  qui  ont  les  flancs  lavés, 
St  les  extrémités  blanches  , ont  l’é- 
peron fin.  Il  y a des  poils  mêlés  , 
comme  le  rubican , qui  eft  lorfqn’un 
cheval  noir,  ou  altpan , a Au  poil 
blanc , femé  çà  8t  là  fur-tout  aux 
flancs.  Le  poil  de  fouris  s'entend 
affez  de  lui  même.  Il  y en  a avec  la 
raie  rouge  fur  le  dos  ; d’autres  ont 
les  jambes  & les  jarrets  rayés  , les 
crins  St  la  queue  noirs  , d’autres 
non.  Il  y a aufti  le  poil  louvet , ou 
poil  de  loup  ; il  eft  clair  aux  uns  ,, 
brun  aux  autres  : s’ils  font  clairs , 
ils  s’appellent  des  ifabelles  ; ils  ont 
prefque  toujours  la  raie  au  long  du 
dos.  Les  chevaux  tigres  font  les 
tifonnés , fi  on  en  excepte  les  ta- 
ches qui  font  moins  larges.  Il  y 
a encore  les  chevaux  porcelaines  , 
ainfi  appelles , parce  qu’ils  ont  le 
corps  blanc , parfeiué  de  taches 
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fcizarres  , comme  on  voit  h la  por-  réglemens  de  leurs  communautés, 
celaine.  Ces  fortes  de  poils  font  Les  commis  plombeurs  des  fermes 
rares,  & d’un  mélange  de  plufieurs  ne  doivent  même  appofer  leur 
poils  $ il  s’en  trouve  de  plufieurs  plomb,  qu’aux  marchandifes  mu- 
façons.  nies  de  celui  du  fabriquant. 

POIL  NOIR  , efpèce  d’ardoife.  Les  graveurs  , fculpteurs  , fon-> 
POIL  ROUX, autre  efpèce  d’ar-  deurs,  ferruriers,  8t  nombre  d’au- 
doife.  Voyez  Ardoife.  très  ouvriers  , donnent  le  nom  de 

POINÇON,  morceau  de  fer  poinçon  à plufieurs  outils  , dont  ils 
acéré  fur  un  des  bouts  duquel  font  fe  fervent  fur  les  différentes  matie- 
gravéesen  creux,  ou  en  relief,  des  res  qu’ils  travaillent.  Les  relieurs 
marques  ou  lettres  , St  dont  on  fe  de  livres  , papetiers,  tapifîiers,  fel- 
fert  pour  faire  des  empreintes  fur  liers  , bourreliers  , couturières  , 
quelque  métal  ou  autres  matie-  Sec.  ont  un  petit  outil  de  fer  , ent- 
res. Nombre  d’ouvriers  font  tenus , manché  de  bois  , qu’ils  appellent 
par  leurs  réglemens,  d’avoir  cha-  poinçon  , dont  ils  fe  fervent  pour 
cunun  poinçon  particulier,  St  d’en  percer  des  trous  dans  les  différentes 
marquer  les  ouvrages  qui  fortent  matières,  comme  cuirs,  étoffes  Sc 
de  leurs  mains.  Tels  font  les  orfé-  cartons , qu’ils  emploient  dans  leurs 
vres,  jouailliers,  taillandier , cou-  ouvrages.  Les  chauderonniers  ont 
teliers  , tablettiers,  balanciers  ,po-  des  poinçons  de  plufieurs  fortes, 
tiers  d’étain  , Sic.  Les  orfèvres  , particuliérement  de  ronds  8t  de 
entre  tous,  (ont  ceux  qui  peuvent  quarrés.  Us  s’en  fervent  pour  faire 
le  moins  s’en  exempter , la  matière  des  ouvrages  de  chauderonnerie,où 
fur  laquelle  ils  travaillent  étant  af-  ils  emploient  des  clous  de  cuivre... 
fez  précieufe  , pour  qu’en  cas  de  Les  layetiers , les  vaniers  ont  des 
faux  on  puiffe  découvrir  celui  outils  pour  leurs  ouvrages , qu’ils 
qui  s’en  efl  rendn  coupable.  Outre  appellent  poinçons  ; St  enfin  les 
le  poinçon  du  maître  orfèvre  , les  couteliers  font  des  petits  poinçons 
ouvrages  d’or  8t  d’argent  doivent  d’acier  poli  , percés  par  le  bout , 
encore  être  marqués  de  deux  autres  en  forme  d’aiguille,  qu’ils  mettent 
poinçons,  fçavoir  de  celui  qu’on  fouvent  dans  un  même  étui,  avec 
appelle  la  marque  de  l'or  & de  un  paire  de  cifeaux. 
l'argent , St  qui  eft  un  droit  établi  POINÇON,  eft,  en  quelques 
par  Louis  XIV  , en  167} , 8 1 celui  lieux  de  France  , particuliérement 
qui  marque  le  lieu  de  la  fabrique  , à Nantes,  St  en  Touraine,  une  des 
& en  quelque  forte  le  titre  de  la  mefures  pour  les  liquides.Lepoinj.-ort 
matière  ; car  l’argenterie  au  poin-  en  Touraine  8t  dans  leBlaifois,  eft 
fort  de  Paris,  eft  évaluée  bien  au-  la  moitié  d’un  tonneau  d’Orléans  8c 
deffus  de  celle  des  pays  étrangers.  d’Anjou.AParis,c’eftlamêmechofe 
Celle  d’Allemagne , fur-tout,  lui  eft  que  la  demi  queue.  A Rouen, il  con- 
extrêmement  inférieure.  Lesfabri-  tient  treize  boiffeaux.  Voy.  Mefure. 
quans  d'étoffes  , foit  en  laine  , foit  POINÇON,  en  terme  de 
en  foie  ou  autre  matière,  ceux  de  fucrerie , eft  un  fer  ou  un  bâton  , 
bas  de  foie  Sc  de  laine , les  pafTe-  long  d’un  pied  , avec  lequel  oa 
mentiers,  les  rubaniers  ont  auffi  perce  la  tête  des  formes  à fucre, 
un  poinçon  particulier,  avec  lequel  pour  les  faire  purger.  Voyez  Sucre. 
ils  marquent  les  marchandifes  de  POINDRE-EPINGLE,  c’eft  en 
leurs mamifaûures;la  plûpart même  terme  d'épinglier  , la  paffer  f.ir  la 
y finit  obligés  par  les  ftatuts  St  les  meule , St  cafuite  for  Je  poliffoir. 

B b ij 


èM  T 0 I P O I 

POINT  , en  terme  de  manu-  La  pointe  des  relieurs  de  livres,  qiiî 
facture  de  dentelle  , fe  dit  de  tou-  leur  fert  à couper  le  carton  de  la 
tes  fortes  de  dentelles  St  pafiemens  couverture  , d’une  largeur  8c  lon- 
de  fil,  faits  à l’aiguille,  comme  gueur  convenables  à la  tranche, 
point  de  France  , point  de  Venife  , eft  de  fer  , avec  un  manche  de  dix- 
6tc.  Il  s’entend  aufli  quelquefois  des  huit  ou  vingt  pouces  de  long.  Le 
ouvrages  faits  au  fufeau  , tels  que  bout  de  l’outil  eft  coupé  en  chan- 

les  points  d'Angleterre  , de  Mali-  frain , St  eft  fort  tranchant . 

nés,  du  Havre,  d’Alençon,  d’Au-  La  pointe  à tracer  des  menuifiers 
tillac , Stc.  Mais  , pour  ces  der-  de  placage  8t  de  marqueterie  , eft 
nieres  elpèces , on  leur  donne  plus  une  efpèce  de  poinçon  d’acier  , 
fouvent  le  nom  de  dentelle.  Il  y a avec  un  manche  de  bois  , propor- 

«n  France  plufieurs  manufactures  de  tionné  à fa  petiteffe La 

points.  Avant  166$,  on  n’y  con-  pointe  des  graveurs  en  taille-douce 
noifibit  que  les  points  de  Venife  8t  eft  un  outil  tout  d’acier , de  huit 
de  Genes;  St  l’ardeur  avec  laquelle  ou  neuf  pouces  de  long,  tourné 
on  les  recherchoit,  faifoit  fortir  des  en  fpirale  par  le  milieu,  St  terminé 
fo mines  immenfes  du  royaume,  en  deux  pointes  très-aiguës  ..... 
M.  Colbert  crut  ne  pouvoir  mieux  Les  fourbiffeurs  nomment  pointe  , 
remédier  à cet  inconvénient,  qu’en  un  morceau  de  fer  de  bon  acier  , 
établiflant  une  manufafture  de  ces  de  dix  à onze  pouces  de  long  , de 
points-,  St,  en  conféquence  , forme  triangulaire,  dont  les  angles, 
Louis  XIV,  par  fes  lettres-patentes  font  tranchans  8t  fe  terminent  en 
du  15  Août  i6<5j  , accorda  ur.pri-  pointe,  d’un  côté,  8c  de  l’autre, en 
vilege  exclufif  à quelques  particu-  une  queue , qui  fert  à le  monter 
tiers  , pour  dix  années  , St  pour  dans  un  manche  de  bois.  Cet  outil 
les  animer  , leur  accorda  , en  forme  f ert  à percer  St  à ouvrir  le  pom- 
dc  gratification,  une  fomme  de  meau  , qui  eft  la  derniere  pièce 

jdooo  livres.  Cette  manufacture  de  la  monture  d’une  épée 

réuflit  au-delà  de  toute  efpérance  , Les  cifeleurs  appellent  pointes  , de 
procura  de  grands  bénéfices  à fes  petits  cifeaux  pointus  , dont  ils  fe 
entrepreneurs , 8t  au  royaume  une  fervent  pour  achever  St  rechercher 
nouvelle  branche  de  commerce  , les  figures  , St  leur  donner  plus  de 
qui,  dans  la  fuite  , eft  parvenu  à relief. . . . Les  graveurs  à l’eau- 
faire  tomber , chez  l’étranger , les  forte  fe  fervent  aufli  de  pointes 
points  de  Gènes  St  de  Venife , qui,  pour  leur  gravure.  Ce  ne  font  que 
jufqu’alors  , n’avoient  eu  aucuns  des  aiguilles  de  différentes  grof- 
«oncurrens.  feurs,  ajuftées  St  emmenchées  dans  j 

POINT,  mefure  géométrique,  de  petits  manches  de  buis.  C’eft  i 
qui  eft  la  douzième  partie  d’une  avec  ces  pointes  qu’ils  tracent,  qu’ils 
ligne.  Il  en  faut  cent  quarante-  deflinent  St  qu’ils  achèvent  tout 
quatre  pour  le  pouce.  leur  ouvrage  fur  le  vernis 

POINTE,  extrémité  d’un  La  pointe  des  fculpteurs  en  mar- 
corps  aigu  , propre  à percer  ou  à bre  St  des  tailleurs  de  pierre  , eft 
couper  quelque  chofe.  Il  y a plu-  une  efpèce  de  cifeau  de  fer  acéré  , 
lîeurs  ouvriers  8t  artifans  qui  don-  aigu  par  un  bout,  avec  une  tête 
nent  le  nom  de  pointes  à quelques-  de  l’autre.  Us  fervent , les  uns  pour 
uns  de  leurs  outils,  mais  bien  diffé-  ébaucher  leur  ouvrage  , ce  qu’on 
rens  les  uns  des  autres,  foit  pour  la  appelle  approcher  à la  pointe  , les 
forme  , fiait  pour  l’ufage autres , pour  percer  des  trous , St 
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travailler  dans  les  endroits  étroits 
& profonds,  où  les  cifeaux  quarrés 
ne  pourroient  approcher.  Les  fculp- 
teurs  nomment  pointe  double  ou 
dent  de  ctyien  , un  cifeau  quarré  , 
partagé  en  deux  par  le  bas  , en  for- 
me de  dents.  Ils  s’en  fervent , après 

avoir  approché  à la  pointe 

La  pointe  des  vitriers  eft  d’acier  , 
longue  de  huit  à neuf  pouces , ter- 
minée des  deux  bouts  par  un  petit 
triangle  très-aigu  8c  très-acéré.  Ils 
s’en  fervent  pour  percer  des  pièces 
de  verre  en  rond  , & même  quel- 
quefois pour  les  découper  en  diver- 

fes  figures Les  pointes  des 

lapidaires  font  de  petits  morceaux 
ou  pièces  de  fer  , qu’ils  rapportent 
fur  leur  tour,  St  au  bout  defquels 
ils  enchaffent  une  pointe  de  dia- 
mant. Elles  fervent  à percer  les 

pierres  précieufes Les 

pointes  des  tourneurs  font  deux  piè- 
ces de  fer  pointues  par  un  bout  , 
qui  s’entaillent  dans  les  poupées  de 
leur  tour.Elles  forment  à-peu-près 
la  figure  d’un  Z , dont  la  ligne  du 
milieu  feroit  perpendiculaire  , Sc 

non  diagonale La  pointe 

des  imprimeurs  eft  un  petit  poin- 
çon avec  lequel  ils  déplacent , dans 
les  formes  d’imprimerie,  les  lettres 
qu’il  y faut  changer  , fur  l’épreuve 

corrigée Les  perruquiers 

appellent  pointe  de  cheveux  cette 
extrémité  par  où  l’on  commence  à 
tourner  la  boule  pour  frifer. 

POINTER.  Un  oifeau  qui 
pointe , c’eft , en  fauconnerie  , un 
oifeau  qui  va  d’un  vol  rapide  , foit 
en  s’abaiffant  , foit  en  s’élevant. 
On  dit  aufli  voler  en  pointe. 

POINTU.  Les  chapeliers  nom- 
ment ainfi  quatre  petits  morceaux 
d’étoffes  plus  fines  que  celles  du 
fond  du  chapeau , qu’ils  couchent 
fur  les  capades , ce  qui  s'appelle 
faire  le  dorage. 

POIRE , fruit  rond  8t  charnu  , 
beaucoup  plus  menu  vers  la  queue, 
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qu’à  l’extrémité  oppofée , ce  qui 
lui  donne  comme  une  figure  pyra- 
midale. Les  poires  renferment  , 
ainfi  que  les  pommes  , cinq  loges 
remplies  de  petits  pépins  moëleux , 
mais  plus  bruns  , & la  plupart 
noirs.  Ces  fruits , qui  font  d’une 
groffeur  à - peu -près  femblable  à 
celle  des  pommes  , 8c  aufli  variée, 
ne  fe  divife  pas  en  moins  d’ef- 
péces  , foit  pour  la  groffeur  , qui , 
dans  quelques-unes  paffe  celle  des 
plus  groffes  pommes , foit  pour  la 
couleur , l’odeur  8t  le  goût.  Ces 
différentes  efpéces  , aufli  bien  que 
celles  des  pommes  , viennent  la 
plûpart  des  différentes  greffes.  On 
ne  s’arrêtera  point  à la  defeription 
de  chacune  en  particulicrtce  détail 
meneroit  trop  loin  , 8t  l’on  a parlé 
des  principales  àleurs  articles.Voicï 
la  lifte  des  meilleures , fuivant  les 
faifons  où  on  les  mange. 

En  Juillet , on  a le  petit  mufear, 
ou  fept-en-gueule  ; la  cuiffe-ma- 
dame  , le  gros  mufeat , la  made- 
leine, leblanquet,  petit  & gros; 
le  bourdon  mufqué  , l’amiré-joan- 
net , le  hâtiveau,  lahuprême,la 
poire  à la  reine , ou  poire  d’ambre. 

En  Août  , on  a le  rouffelét 
hâtif,  la  valée , le  petit  rouffe- 
let,  la  bergamotte  d’été  , le  che- 
vrillon,  la  robine  ou  mufeat  d’Aofit, 
ou  la  rougeville  ; la  poire  d’Efpa- 
gne  , la  poire  à deux  têtes  , le 
friolet  ou  caffolette  ; le  bon  chré- 
tien mufqué,  ou  la  poire  fans  peau  ; 
la  jargonnelle  , l’ognoner  , gros  8c 
petit  ; l’ambrille  d’été  ou  crapau- 
dinc  ; le  coule-foif , ou  franc-réal 
d’été  ; le  rouffelet  de  Reims , la 
poire  d’orange,  le  franc-fureau , le 
mufe  d’été. 

En  Septembre , on  a le  bon  chré- 
tien d’été  , le  beurré  rouge , le 
falviati , la  poire  d’Angleterre,  la 
verte-longue  ou  mouille-bouehe 
d’automne  ; la  verte-longue  fuiffe  , 
le  beurré  gris,  le  beurré  blanc  , 1s 
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doyenné,  ou  S.  Michel,  le  parfum 
d’Août , le  caillot  rofat  , la  poire 
tulipée  , ou  la  bigarade. 

En  Ociobre,  le  meflire-jean  , le 
blanc  8t  le  doré  ; la  bergamotte 
fuifle  , l’amadotte  , la  verte- longue, 
la  poire  de  vigne,  la  bergamotte 
mufquée,  ott  poire  du  colombier 
ou  de  Sicile  , ou  petit  mufcat  d’au- 
tomne ; le  fucréverd,  la  belle  8t 
bohne,  le  petit  oing  , la  beilifiime 
d’automne  , la  bergamotte  com- 
mune , le  befidcri,  la  poire  de 
l’Anfac  , ou  la  dauphine. 

En  Novembre  , on  a la  virgou- 
leufe,  la  louife  bonne,  le  bcfiquaf- 
foi,  la  bergamotte,  lacrofanne, 
l’ambrette,  le  parfum  d’hiver,  la 
poire  de  Marne  , la  marquife  , le 
citron  mufqué  , le  bon  chrétien 
d’Efpagne , la  poire  d’épine  , la 
jaloulie  , la  roufieline. 

En  Décembre , on  a l’efchaflerie  , 
Se  franc-réal , la  poire  de  fatin  , le 
S.  Germain  , le  Colmart,  le  petit 
terreau,  la  merveille  d’hiver. 

En  Janvier , le  bon  chrétien 
d’hiver,  la  poire  de  livre  ou  rateau 
gris  ; le  gros  beurré  blanc  d’hiver  , 
la  paftorale,  l’orange  d’hiver,  la 
bergamotte-bugi , ou  la  poire  Ni- 
cole, la  bergamotte  de  Hollande. 

En  Féi  rier  & Mars , on  a le 
S.  Lefin  , la  belliflime  d’hiver  , la 
poire  de  S.  Martial , ou  l'angeli- 
<(ue  ; la  double  fleur  , la  bonne  du 
Soulers,  la  bergamotte  de  Pâques, le 
bifi  de  Chaumontcl  8c  Font-Arabie. 

Les  poires  les  plus  ufitées  en  ca- 
rême , font  le  roufelet  d'hiver  la 
madeleine , le  cerreau  mufqué  d'hi- 
ver , la  bergamotte  de  Pâques  , le 
bon  chrétien  tardif , le  gros  beurré 
d'hiver , la  poire  de  fer  ou  d'hi- 
ver , le  cadillau  , la  carmelife  muf- 
quée. Toutes  ces  poires , dit  M.  An- 
dry  , font  faines , pourvu  qu’on 
n’en  mange  pas  trop.  Le  roujfelet 
eft  un  peu  fec  ; le  cerreau  a plus 
d’eau , aufii-bien  que  la  bergamotte 
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de  Pâques,  qui  eft  d’une  aufii  bonne 
eau  que  celle  d’automne.  Le  beurré 
d’hiver  a la  chair  fondante , 8t  elle 
fe  digéré  aflez  aifément.  La  poire 
de  fer  ou  d'hiver  eft  aftringcnte  , 
8c  n’eft  bonne  que  cuite. 

Les  poires  font  plus  amies  de 
l’eftomac  que  les  pommes.EUes  font 
toutes  aftringentes  , les  unes  plus  , 
les  autres  moins.  Cette  qualité  eft 
caufe  qu’elles  valent  mieux  après 
le  repas,  que  devant.  Quand  on  en 
mange  avant  le  repas,  il  n’en  faut 
manger  que  très  - peu  , de  peur 
qu'elles  ne  refierrent  trop.  On  fait 
cuire  les  poires  de  plufieurs  ma- 
niérés, ainfi  que  les  pommes.EUes 
ont  moins  befoin  de  fucre  , parce 
que,  par  elles-mêmes,  elles  font 
d’un  goût  aflez  fucré  8c  vineux.  On 
trouve  , dans  le  centre  des  poires  , 
une  partie  remarquable , qu'on 
nomme  la  carrière.  C'eft  un  amas 
de  petits  grains  pierreux  , dont 
quelques-uns , moins  durs  que  les 
autres,  fe  répandent  dans  la  chair 
même  des  fruits.  Ces  petits  graviers 
font  croire  au  vulgaire  que  les  poi- 
res engendrent  la  gravelle.  C’eft  une 
erreur  : les  chofes  pierreufes  font 
au  contraire,  plus  propres  à guérir 
cette  maladie  , qu’à  la  produire  , 
comme  il  eftaifé  d’en  juger  par  les 
remedes  que  lcsmédecinsconfcillent 
contre  ce  mal , comme  les  yeux  d’é- 
creviflès,  la  coquille  d’œufs,  le  mil- 
lium,  l’alis,  les  noyaux  de  nefle,  8tc. 

Il  y a divers  moyens  de  confer- 
ver  les  poires  8 1 les  pommes.  Un  des 
meilleurs  , pourvu  qu’elles  foient 
cueillies  dans  les  tems  convenables, 
c’eft  d’en  fceller  le  pédicule  avec 
de  la  poix , 8c  puis  de  les  fufpen- 
dre.  Comme  c’eft  par  cette  partie 
que  les  fruits  tirent  leur  nourri- 
ture, c’eft  auflt  par  cette  voie  que 
leur  fubftance , quand  ils  font  une 
fois  cueillis  , fe  difiipe  le  plus. 
Le  pédicule  de  la  poire  , auffi-bien 
que  de  la  pomme  , fe  partage  es 
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pîufieurs  fibres,  qui  portent  la  nour- 
riture au  fruit  Si  aux  pépins , quand 
le  fruit  eft  fur  l’arbre  , Si  qui , 
lorfqu’il  n’y  tient  plus,  le  laifle 
échapper  infcnfiblement.C’eft  pour- 
quoi on  ne  fçaurait  apporter  trop 
de  foin  pour  fceller  exactement  l’ex- 
trémité de  ce  pédicule  , à l’endroit 
oà  il  a été  féparé  de  l'arbre.  11 
faudroit  même  , pour  bien  confer- 
ver  un  fruit,  le  cueillir  avec  une 
partie  de  la  branche,  fi  cela  n’en- 
dommageoit  pas  l'arbre,  S t mettre 
de  la  cire  ou  de  la  poix  à l’endroit 
de  la  féparation. 

La  poire  eft  moins  fujette  à geler 
que  la  pomme  ; mais  , quand  elle  eft 
gelée  , il  ne  faut  point  l'approcher 
du  feu  : elle  perdroit  toute  fa  fa- 
veur , St  même  fe  corromproit.  Il 
faut  la  mettre  dans  de  l’eau  bien 
froide , Si  l’y  laiffer  quelque  tems  : 
il  fe  fait  alors  , autour  de  ce  fruit , 
une  croûte  de  glace  , qui  fe  fon- 
dant enfuite,  peu-à-peu  , laide  la 
poire  aufli  bonne  Si  aufii  entière 
qu’elle  étoit , avant  d’être  gelée. 
Voyez  Pomme . . . . Les  meilleures 
poires  font  celles  qui  font  douces  , 
bien  mûres  , bien  nourries , Si  qui 
ne  font  ni  âpres , ni  ftyptiques.  L’u- 
fage  des  poires  eft  mauvais  pour 
ceux  qui  font  fujets  à la  colique. 
Elles  conviennent  affez  à toute  forte 
d’âges  St  de  tempéramens  , pourvu 
que  l’on  en  ufe  modérément. 

Les  poires  dont  on  fe  fert  com- 
munément pour  les  compotes,  font 
les  blanquettes , le  rouflelet  , les 
mufcades  Si  les  fept-en-gueule.  On 
les  pique  , à la  tête,  d’un  clou  de 
girofle,  qui  pénétré  jufqu’au  cœur  : 
cela  en  releve  le  goût.  11  y en  a qui 
font  clarifier  le  fucre  , avant  de 
mettre  le  fruit  dedans.  Si  les  poires 
font  cuites , avant  que  le  fyrop  foit 
fait,  on  les  tire  , Si  l’on  fait  pren- 
dre au  fruit  le  degré  de  cuifion  dont 
il  a befoin , puis  on  le  drelfe. 
FOIRE  , nom  qu’on  donne  au 


fourniment  propre  à mettre  la  pou- 
dre. Elle  eft  faite  de  carton  , cou- 
verte d’un  cuir  mince,  Si  a la 
forme  d’une  poire. Les  marchands, 
merciers  en  font  le  négoce.  La  plus 
grande  quantité  vient  de  Rouen 
Cet  article  eft  du  nombre  des  mar- 
chandifes  dont  la  fortie  du  royau- 
me eft  défendue,  comme  faifant 
partie  des  armemens. 

POIRÉ,  boiffon  faite  avec 
des  poires  écrafées  ,dont  la  qualité 
n’approche  pas  de  celle  du  cidre. 
Cette  liqueur  approche  beaucoup, 
en  couleur  S l en  goût , du  vin 
blanc.  On  emploie , pour  le  faire 
de  certaines  poires  acerbes  Si  âpres 
à la  bouche.  Le  poiré  fortifie  l’efto- 
mac  par  une  légère  aftriûion  ; 8c 
la  plupart  de  ceux  qui  ont  de  la 
peine  à digérer  , fe  trouvent  mieux 
de  l’ufage  du  poiré , que  de  celui 
du  cidre.  Le  poiré  fait  avec  despoi- 
res fauvages  fe  garde  quelquefois 
deux  ou  trois  ans.  Il  eft  plus  favou- 
reux  que  l’autre  , mais  il  n’en  eft 
pas  plus  fain. 

POIREAU,  ou  PORREAU, 
plante  potagère  , dont  il  y a deux 
efpèces  , le  long  St  le  court , qui 
ne  diffèrent  que  par  leur  longueur. 
Les  feuilles  font  longues  Si  larges, 
plates  ou  pliées  en  gouttière,  d’un 
verd  pâle  , St  d’un  goût  femblable 
à celui  de  l’oignon.  Il  s’élève  d’en- 
tr’ellcs  une  tige  de  quatre  ou  cinq 
pieds , groffe  comme  le  doigt  , 
ferme , folide  , portant  en  fon  fom- 
inet  un  gros  bouquet  de  petites  fleurs 
blanches , tirant  fur  le  purpurin  , 
compofées  chacune  de  fix  feuilles 
difpofées  en  maniéré  de  cloche. 
Lorfque  ces  fleurs  font  paffées  , i! 
leur  fuccede  des  fruits  prefque  ronds, 
relevés  de  trois  coins  arrondis  , Si 
divifés  en  trois  loges  remplies  de 
quelques  femences  un  peu  longues. 
Sa  racine  eft  longue  , cylindrique, 
compofée  de  tuniques  blanches,  qui 
s’emboëtentlcsunesdans  les  autres^ 
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garnies  en  delfous  de  plufieursfibms.  graine  de  poireaux  fe  recueille  au 
Le  poireau  long  fournit  davanta-  mois  d’ Août  de  ceux  qu’on  replante 
ge  » par  fa  longueur , que  le  petit,  au  mois  de  Mars , 8c  qu’on  a con- 
fie c’efl  le  plus  cultive;  mais  le  court  fervés  pour  l’hiver, 
réfifte  mieux  aux  gelées.  Il  a encore  POIRÉE,  autre  plante  potagère, 
1 avantage  que  le  ver  ne  s’y  attache  quia  les  feuilles  fort  larges,  une 
pas  tant.  Ainli  on  doit  avoir  du  grande  côte  au  milieu  , dont  on 
■ *ong  jufqu’aux  gelées , 8c  du  court  fait  des  cardes  , préférées  par  plu- 
pendant  l’hiver.  On  emploie  cette  fieurs,  aux  cardes  d’artichauts.  On 
plante  dans  les  foupes , dans  les  l’appelle  aufH  bette.  Il  y en  a deux 
pureçs  de  pois,  fie  dans  les  ctuvées.  efpéces  , la  blanche  8c  la  rouge. 
Elle  a de  grandes  propriétés  en  mé-  Voyez  Bette. 
deciue.  Le  poireau  efl  apéritif,  réfo-  POIRIER , arbre  qui  porte  les 
lutif  8c  bechique.  C’eft  un  des  plus  poires.  Son  bois  reçoit  un  beau  poli, 
fouverains  remedes  dans  la  pieu-  8c  on  en  fait  des  buffets  , qu’on 
léfie.  Il  efl  propre  pour  exciter  le  noircit  comme  de  l’ébene.  Il  y a 
crachat , pour  guérir  la  brûlure  , deux  fortes  de  poiriers  , l’un  cul- 
8c  pour  aider  a la  fuppuration.  Le  tivé,  8c  l’autre  fauvage.  Le  poirier 
poireau  fe  digéré  un  peu  difficile-  fauvage  efl  plus  petit  que  le  cul- 
ment,  8c  excite  quelquefois  des  tivé;  fes  rameaux  font  garnis  d’é- 
vents, à caufe  d’un  phlegme  vif-  pines  dures  8<  piquantes.  Le  poirier 
queux  8c gluant  qu’il contient.C’eft  fe  met  en  buiffon,  en  efpalier,  8c 
pourquoi  on  le  fait  toujours  bien  en  plein  vent.  Il  y a auffi  des  demi- 
cuire, , avant  de  le  manger  , afin  tiges  qu’on  met  contre  un  mur.  Le 
d atténuer  par  la  coûion  , ce  mau-  poirier  fe  greffe  fur  franc  ou  fur 
vais  fuc. Le  poireau  convient  dans  coignafiier  , ou  fur  fauvageon  de 
les  tems  froids , aux  vieillards , aux  bois.  Il  s’éculfonne  fut  les  deux  pre- 
phlégmatiques  , 8c  à ceux  qui  ont  miers  fujets  , après  la  S.  Jean  , 
des  humeurs  groflieres  8c  peu  en  pour  en  faire  des  arbres  nains  ; 8c 
mouvement.  Les  poireaux  Ce  fement  iur  le  dernier  on  le  greffe  en  fente, 
a la  fin  de  Février,  ou  au  commen-  pour  en  avoir  en  plein  vent  ou 
cernent  de  Mars,  enterre  bien  à haute  tige.  La  culture  des  poiriers 
préparée , fur  planche  8c  a plein  efl  la  même  que  celle  des  pom» 
champ.  Ou  les  laiffe  croître  ainli,  miers  ; ils  fe  multiplient  de  même, 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  affez  forts  Voyez  Pommier. 
pour  être  tranfplantés.  Cela  fe  fait  Bradeley , auteur  eftimable , cité 
fur  planches,  & fur  des  alignemens  plufieurs  fois  dans  cet  ouvrage,  8c 
tirés  au  cordeau  , éloignés  chacun  bon  àconfulter , tant  fur  la  culture 
de  quatre  pouces.  C’eft  à cette  des  arbres  fruitieis , que  fur  celle 
diflance  qu’on  doit  planter  les  poi.  des  autres  plantes  , dit  qu’il  faut 
reaux.  Tout  le  foin  qu’ils  exigent , greffer  les  poiriers  au  mois  de 
quand  ils  font  plantés , efl  de  les  Mars  , ou  les  enter  en  écujfon , 
ferfouir  de  tems  en  tems , 8c  de  les  au  mois  de  Juin.  Pour  cet  effet , 
arrofer  pendant  les  plus  grandes  il  faut  fe  fervir  de  deux  fortes  d’ar- 
fécherelfes.  On  en  conferve  pour  bres  différent,  fçavoir  des  fauva- 
l’hiver  , dans  la  ferre  , ou  bien  on  geons  , ou  des  arbres  venus  de 
les  arrache  de  leurs  planches  pour  pépins  ; 8c  fouvent  ceux  que  l’on 
les  replanter  tout  proche  les  uns  tire  de  la  racine  des  vieux  arbres, 
des  autres  en  pépinières , 8c  on  les  8c  que  l’on  plante  dans  les  pépi-. 
couvre  de  grand  fumier  fec.  La  nieres , font  propres  pour  les 


V 01 

fiers  à plein  vent , parce  qu’ils 
ouflent  en  avant  la  greffe  St  le 
ourgeon  , St  ont  de  la  difpofition 
à devenir  de  grands  arbres  ; mais 
les  coignafliers  valent  beaucoup 
mieux,  pour  former  des  poiriers 
nains , &t  pour  garnir  des  murailles 
St  des  efpaliers  bas , parce  qu'ils 
empêchent  la  greffe  ou  le  bourgeon 
de  pouffer  beaucoup  , St  qu’ils 
donnent  du  fruit  promtement  , 
8t  allez  près  de  terre.  Le  terrrein 
où  le  poirier  fe  plaît  fur-tout  , eft 
une  terre  humide,  approchante  de 
l’argille.  Il  ne  fe  plaît  pas  , ainfi 
que  le  pommier  , dans  ce  que  nous 
appelions  terre  fertile.  Quand  quel- 
quesarbres  de  cette  efpécefemblent 
vouloir  languir  , il  faut  les  réta  - 
blir,  en  mettant  à leurs  raciues 
de  la  charogne,  ou  du  fang  de  quel- 
que animal.  L’un  8t  l’autre  pro- 
duifent  un  effet  furprenant  fur  les 
arbres  fruitiers  de  toutes  les  efpé- 
ces.  Il  en  feroit  peut-être  de  même 
de  tous  les  végétables.  On  a éprou- 
vé que  des  copeaux  de  corne , des 
morceaux  de  cuir  , la  laine  , les 
entrailles  d'oifeaux  ou  d’animaux , 
mis  aux  pieds  des  racines  des  plan- 
tes , y font  un  fort  bon  effet.  Les 
animaux  St  les  végétaux  femblent 
avoir  été  faits  pour  l’entretien  8t 
la  fubCilance  les  uns  des  autres. 
Les  plantes  nourriffent  les  animaux 
vivant , & les  animaux  morts  nour- 
rirent les  plantes. 

Les  poiriers , dans  la  taille , dont 
la  méthode  eft  la  même  que  celle 
des  pommiers  , n’aiment  point  à 
fentir  la  ferpette  , fur-tout  ceux 
qu’on  a greffés  fur  coignafliers.Lorf- 
qu’on  en  coûpc  quelque  groffe 
branche  , fi  cela  eft  abfdlument 
néceffaire  , il  faut  auffi  tôt  après 
l’amputation  , enduire  la  coupe 
avec  une  compofition  de  goudron 
de  réfine  8t  de  poix  , pour  empê- 
cher les  maladies  que  la  bleffure 
pourroit  caufer , fans  cette  pté- 
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caution , aux  arbres.  I.es  efpaliers 
deftinés  pour  les  poiriers  8t  les 
pommiers  , doivent  avoir  environ 
fix  pieds  de  haut , afin  qn’il  y ait 
affez  d’efpace  pour  étaler  les  bran- 
ches à fruit.  Les  poiriers  d’été  , 
c’eft-à-dire  , ceux  dont  les  fruits 
mûriffent  pendant  cette  faifon  , 
font  les  plus  propres  pour  les  efpa- 
liers, parce  que  leur  fruit  croît  affez 
ordinairement  près  de  la  racine  ; 
ce  qui  arrive  rarement,  & prefque 
jamais  , aux  fruits  d’hiver.  Ainfi  il 
ne  feroit  pas  à propos  de  planter  le 
bon  chrétien  d’hiver  ou  autres  efpé- 
ces  dures  , en  paliffades  , à moins 
qu’elles  n’euffent  environ  dix  ou 
douze  pied  de  haut. 

Finiffons  cet  article  par  un  fait 
arrivé,  & rapporté  par  BrndeleyXSn. 
de  fes  amis , dit-il , obligé  d’aller 
demeurer  à une  autre  maifon  de 
campagne  , diflante  environ  d’un 
mille  de  celle  qu’il  habitait , vou-  ‘ 
lut  effayer  d’emporter  avec  lui  fes 
arbres  fruitiers  , comme  poiriers , 
pommiers  , 8tc.  Pour  cet  effet , il 
fit  faire,  au  mois  de  Novembre  , 
des  tranchées  autour  de  leurs  raci- 
nes , 8c  dans  fon  nouveau  jardin  , 
des  trous  affez  grands  , pour  y 
recevoir  chaque  arbre  qu’il  y vou- 
loit  tranfporter , avec  la  motte  de 
terre.Aufli-tôt  que  les  gelées  com- 
mencèrent à être  affez  fortes  pour 
fon  deffein  , & qu’ils  curent  durci 
la  terre  autour  des  racines , il  fit 
lever  les  arbres  avec  des  leviers  , 
fans  en  rompre  la  motte  , St  les 
fit  conduire,  fur  des  traînaux,  à 
l’endroit  de  fon  nouveau  jardin  qui 
leur  étoit  deftiné  , où  il  les  laiffa 
dans  l'état  qu’ils  avoient  été  appor- 
tés ; fans  mettre  de  nouvelle  terre 
autour  des  racines , jufqu’au  dégel  ; 
pour  lors , il  termina  fon  ouvrage 
par  faire  remplir  les  troux  de  nou- 
velles terres , qu’il  y affaiffa  beau- 
coup. Un  mois  après  les  avoir  ainfi 
plantés  > il  fit  rogner  prudemment 
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un  bon  tiers  de  leurs  branches , 
pour  décharger  les  arbres,  à-peu- 
près  à proportion  de  la  quantité 
de  racines  qu’ils  avoient  perdues; 
fi  l’été  fuivant,  il  en  recueillit  paf- 
fablcment  du  fruit. 

Voilà  jufqu’où  les  Angtois  potrf- 
fent  l’induftric  du  jardinage  ; mais 
de  pareilles  épreuves  ne  nous  font 
pas  inconnues  ; cependant  ce  n’efl 
qu'aux  Anglois  à faire , quand  il 
leur  plaît , de  leurs  arbres  fruitiers, 
dcftinés  à relier  en  place  , des  ar- 
bres , pour  ainfi  dire,  ambulant. 

P O J S , forte  de  légume  qui 
pouffe  des  tiges  longues , creu- 
ics , fragiles , qui  tombent  fur 
ferre  , fi  on  ne  les  foutient  par 
des  échalas.  Elles  font  accompa- 
gnées de  feuilles  oblongues.  Ses 
fleurs  font  légumineufes , blanches, 
marquées  d’une  tache  purpurine.  Il 
leur  fuccede  des  gouttes  longues  , 
cylindriques , compofées  de  deux 
coffes  , qui  renferment  quelques 
Icmences , prefque  rondes  , vertes  ; 
mais  en  fe  féchant, elles  deviennent 
anguleufes , blanches  ou  jaunâtres. 
Ses  racines  font  petites.  Il  y a des 
fois  de  plufieurs  efpèces,  qui  le 
réduifent  à trois  principales.  Les 
premiers  font  de  couleur  verte  , 
au  commencement;  8ten  fe  féchant, 
Ils  deviennent  anguleux,  blancs, 
ou  jaunâtres.  Ils  fucccdent  à des 
fleurs  blanches,  marquées  d’une 
lâche  purpurine , & font  renfer- 
més dans  de  longues  gouffes 

Les  féconds  font  gros,  anguleux, 
couleur  variée  , blanche  & 
rouge,  St  ils  naiffentdans  de  gran- 
des gouttes  fucculentes 

Les  troifiemes  font  blancs  , petits, 
&t  renfermés  dans  de  petites  gouf- 
fes.  Les  pois  de  la  première  fit  de  la 
fécondé  efpèce  viennent  dans  les 
champs,  & ceux  de  la  troifîemene 
fe  cultivent  que  dans  les  jardins. 

Les  pois  demandent  une  terre 
gratte  & un  peu  fcche.  On  ne  peut 
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la  labourer  qu’une  fois;  mal*  ileif 
bon  qu’elle  ait  été  amendée  de  • 
bon  fumier  de  mouton,  de  vache  & 
de  cochon  , confommés  enfemble. 
On  y féme  les  pois  vers  les  8 ou  i» 
Mars.  Les  petites  pluies  leur  font 
du  bien,  &t  un  tems  doux  les  fait 
foifonner  beaucoup  , principale- 
ment lorfqu’ils  n’ont  point  eu  de 
pluies  froides  dans  le  tems  de  leur* 
fleurs.  Le  froid  leur  eft  mortel , 

St  il  leur  faut  toujours  un  plein 
foleil.  On  les  fait  tremper  pendant 
vingt-quatre  heures , avant  de  le* 
femer  , pour  qu’ils  germent  plus 
vite  ; St  il  faut  les  femer  à claire 
voie  , c’eft-à-dire  , en  mettre  peu , 
& les  mettre  au  large  , afin  qu’ils 
ne  s’étouffent  point,  parce  que  leurs 
feuillages  s’étendent  plus  qu’aucune 
autre  légume.  Ceux  qui  veulent 
les  faire  croître  St  multiplier  beau- 
coup , doivent  les  ramer,  lorf- 
qu’ils commencent  à s'élever  de 
terre  , afin  que  , s’attachant  aux 
différentes  branches  des  rames,  ils 
s’étendent  St  mûriffent  davantage  ; 
mais  cela  ne  fe  pratique  guères , 
quanti  on  en  a des  champs  entiers  , 
parce  qu’il  faudroit  trop  de  rames. 

11  y a des  laboureurs  qui  , pour 
donner  un  peu  d’appui  à leurs 
pois,  fement  de  l’avoine  parmi. 
Elle  les  foutient  dans  les  commert- 
cemens  , St  leur  aide  à monter.  On 
les  cueille  , à mefure  qu’ils  mûrit- 
fent  ; St  quand  le  tems  de  leur 
maturité  approche  , il  ne  faut  pas 
négliger  de  cueillir  ceux  qui  font 
mûrs  ; autrement  ils  fe  defféche- 
roient  trop,  8t  iNs’en  perdroit 
une  partie.  Les  pois  font  fort  fujets 
aux  vers,  c’eft  pourquoi  bien  des 
gens  en  fement  parmi  leEled,  pour 
que  les  vers  ne  s’attachent  qu’aux 
pois  ; mais  ceux  qui  en  font  atta- 
qués , s’ils  ne  font  pas  bons  à man- 
ger , font  eftimés  les  meilleurs  pour 
la  femaille.  Dans  les  petits  jardins , 
on  fe  contente  de  femer  des  foû 
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hâtifs.  Dans  les  grands  jardins,  on 
en  feme  des  quarrés  entiers  , pour 
fournir  toute  l’année  aux  befoins 
des  cuifines.  * 

Outre  ces  trois  efpèces  de  pois  , 
dont  on  vient  de  parler  , il  y a le 
pois  Baron , le  pois  Dominé  , St  le 
pois  Michaux , trois  efpèces  ainfi 
nommées  , du  nom  des  payfans  qui 
les  ont  découvertes  de  nos  jours  , 
qui  font  les  plus  hâtives  , 8*  aux- 
quelles fuccedeot  le  pois  lorrain  8t. 
Je  pois  fuifje.  Qu'on  ouvre  l'Ecole 
du  potager  , on  y trouvera  encore 
huit  autres  efpèces  de  pois,  fçavoir, 
la  commune  , le  pois  normand  , le 
quarré  blanc  St  le  verd  ; le  cul 
noir  , le  pois  verd  d'Angleterre  , la 
longue  cojje , 8 1 le  pois  fans  par- 
chemin. Donnons  une  notice  de  ces 
différentes  efpèces  ou  plutôt  varié- 
tés de  pois. 

Le  pois  Baron  a le  grain  petit  : il 
eft  fans  fucre  & fans  finefle  , St  a 
perdu  beaucoup  de  fon  mérite  , 
depuis  la  découverte  du  pois  Mi- 
chaux 8<  du  pois  Dominé.  Il  fe  feme 
en  tout  tems,  St  plus  clair  après 

l’hiver Le  poix  Michaux  eft 

le  premier  qui  paroît , 8<  qu’on 
acheté  ü cher  le  litron.  Il  eft  gros  , 
fort  tendre  , St  fucré  , quand  il  eft 
mangé  en  verd.  Il  n’eft  pas  d’un 
bon  rapport.  Il  fe  feme  à la  mi- 
Novembre,  dans  les  terres  fran- 
ches , 8t  au  commencement  de  Dé- 
cembre , dans  les  terres  légères,  8t 
un  peu  épais , parce  que  l’hiver  en 
fait  toujours  périr.  La  culture  de 
ce  pois  demande  de  grandes  atten- 
tions. On  le  doit  femer  aux  côtiè- 
res du  midi  8t  du  levant , à por- 
tée de  profiter  des  rayons  du  foleil , 

6 1 à l’abri  du  mauvais  vent 

Le  poix  Dominé  fuccede  au  pois 
Michaux  y St  eft  d’un  meilleur 
rapport.  Le  grain  en  eft  blanc  , 
rond  , d’une  bonne  grofieur.  On 
le  feme  en  tout  tems.  Le  printems 
eft  la  faifon  Ja  plus  favorable  .... 
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Le  pois  lorrain  fuccede  aux  précé- 
der. Il  eft  gros  St  fucré,  &i  réuffit 
dans  le  printems  8t  les  autres  fai- 
fons.  La  nielle  s’y  attache  , St  la 

fleur  périt Le  pois  fuijfe , 

ou  la  grofj'e  cojje  hâtive , réfifte  au 
mauvais  tems.  On  le  feme  dans  les 
Avents.  Il  s’élève  également  dans 
les  jardins  St  dans  les  campagnes. 
Sa  forme  eft  ronde  8t  unie  ; fa 
couleur  , d’un  petit  jaune  verdâ- 
tre, St  il  eft  d’une  bonne  grofieur. 
Son  grain  eft  fort  tendre  en  verd; 
St  en  fec  , on  n’en  fait  point  d’u- 
fage  ........  Le  poir  commun  eft 

aufli  hâtif  que  le  précédent,  St  d’un 
même  rapport.  Il  demande  aufli  une 

bonne  terre Le  pois  normand 

eft  quarré  , d’un  verd  blanchâtre  , 
St  fort  gros  , tendre  St  moelleux  : 
il  eft  bon  en  verd  St  en  fec,  8t  rend 
plus  en  purce  qu’aucune  autre  ef- 
pèce.  On  le  feme  , depuis  la  fin  de 
Mars,  jufqu’à  la  S.  Jean...  Le  quarré 
blanc  vient  après  le  pois  commun.  Il 
eft  le  plus  tendre  , le  plus  moelleux  , 
le  mieux  nourri  St  le  plus  gros  de 
tous  les  pois.  Sa  couleur  eft  blan- 
che ; fa  forme  plus  quarrée  que 
longue.  Il  s’élève  fort  haut , mais 
ne  fournit  pas  beaucoup.  On  n’en 
laide  fécher  que  pour  la  femence. 
On  le  feme  à la  fin  de  Mars  , 8t 
il  eft  bon  en  Juillet.  Le  quarré  rond 
diffère  du  quarré  blan* , par  la 
figure  extérieure  , qui  eft  verte. 
S’il  n’eft  pas  fi  délicat  , ni  fi  moel- 
leux en  verd  , il  eft  en  rccompenfe 
fort  utile  en  fec  pour  les  purées. 
Il  fe  feme  , dans  le  même  tems  que 
le  cul  noir  dont  on  va  parler,  dans 

une  terre  un  peu  ufée Le  cul 

noir  eft  de  deux  efpèces.,  l’un  rond, 
8t  l’autre  quarré.  Tous  deux  ont 
le  germe  noir  , d’eù  ils  tirent  leur 
nom.  Le  quarré  eft  le  plus  eftime  , 
c’eft  celui  qui  fert,  pendant  le  carê- 
me, pour  les  purées.  On  commence 
à femer  le  cul  noir , à la  fin  d’Avril  , 
jufqu’au  commencement  de  Juin  , 
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plûtôtou  plus  tard  ; les  brouillards 
s’y  attachent  8t  le  font  nieller  . . . 
Le  pois  verd  d'Angleterre  n’eft  pas 
encore  bien  connu  ; l'auteur  de  l'E- 
cole du  potager  en  a femé  en  trois 
ou  quatre  faiions  : il  a toujours  bien 
léufli:  ce  pourroit  bien  être  auflï  le 
hot-fpurs  de  Bradeley , dont  ou  par- 
lera plus  bas La  longue  cofl'e 

eft  un  pois  de  forme  ronde  , blanc  , 
uni  8t  clair  , d’une  groffeur  médio- 
cre. 11  fruité  beaucoup  St  prompte- 
ment ; c’efl  , de  toutes  les  cfpé- 
ces , celui  qui  rend  le  plus , 8c  qui 
réufiît  mieux  pour  l’arrière -faifon. 
Il  ne  nielle  , ni  ne  fe  boucle.  On  en 
feme  depuis  la  mi-Avril , jufqu’au 

commencement  de  Juillet Le 

pois  fans  parchemin  , appelle , dans 
quelques  provinces  , le  pois  gour- 
mand , n’eft  prefque  pas  connu  à 
Paris  : il  fe  mange  avec  fa  colle , 
comme  les  haricots  verds  ; fon  goût 
eft  fucré  8t  fin.  Il  fe  feme  dans  le 
commencement  du  printems. 

Il  y a encore  des  pois  à fleurs 
Hanches  qui  s’élèvent  de  cinq  à fix 
pieds  ; des  poids  à fleurs  rouges  , qui 
s’élèvent  à fept  à huit  pieds  ; des 
pois  à fleurs  bleues  , qui  s’élèvent 
de  même  ; des  pois  à fleurs  blan- 
ches , qui  ne  s’élèvent  qu’à  trois  ou 
quatre  pieds;  des  pois  nains  , fans 
parchemin,  qui  forment  une  petite 
touffe  arrondie  8c  baffe;  le  charan- 
tonneau  ; le  petit  pois  nain  à bou  ■ 
quet,  le  grand  pois  à bouquet  , le 
pois  à couronne  , le  pois  cornu  , le 
pois  gris , le  grojjet , 8 t autres  pois 
dégénérés  St  de  rebut.  On  cultive 
dans  les  provinces  voifines  du  Rhô- 
ne , une  efpéce  de  pois  bonne  8c 
hâtive  , appellée  quarantain ...  Le 
pois  chiche  a le  premier  rang  parmi 
les  pois  de  fantaifle.  II  cft  fort  efti- 
tné  en  Languedoc  St  en  Italie  ; St 
on  n’en  fait  pas  de  cas  à Paris  où 
il  vient  cependant  auffi  bien  8c  auffi 
bon  que  dans  les  pays  chauds.  Il  y 
en  a de  deux  efpéces  ; l’une  blan- 
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che  & groffe , à fleur  blanche;  l’astf 
tre  rougeâtre  8t,plus  petite  ,à  fleur 
rouge  , c’eft  une  plante  qui  pouffe 
plufieurs  tiges  velues  , dures  St  ra- 
meufes.  Ses  feuilles  font  petites  , 
velues  , dentelées  en  leurs  bords  , 
rangées  par  paire  fur  une  côte.  Ses 
fleurs  font  légumineufes , blanches, 
ou  d’un  rouge  qui  tire  fur  le  purpu- 
rin. Lorl'qu’ellcsfontpaffées,  il  leur 
fuccédc  des  gouffes  courtes  qui  ref- 
femblcnt  à des  vefùes  , 8t  qui  con- 
tiennent quelques  pois  gros  comme 
les  pois  communs,  ayant , en  quel- 
que maniéré  la  forme  de  la  tête  du 
bélier.  La  couleur  de  ces  pois  eft 
blanche  ou  rouge  ou  noire  ; l’ef- 
péce  rougeâtre  eft  excellente  pour 
la  pharmacie  ; ils  font  apéritifs , 
propres  pour  le  calcul  St  pour  la 
jauniffe.  Ces  pois  chiches  fe  fement 

en  Mars  St  en  Avril Les  pois 

de  tous  les  mois  font  auffi  des  pois 
de  fantaifie  , qui  n’ont  de  mérite 
que  de  fleurir  quatre  ou  cinq  mois 
de  fuite , 8t  de  donner  un  fruit  en 
même  tems. . . . Le  pois  lupin  eft 
un  autre  pois  de  fantaifie  , qu’on 
ne  cultive  que  pour  la  médecine. 
Voyez  Lupin. 

Les  hot-fpurs  qu’on  feme  en  hi- 
ver , les  nains  , les  pois  de  ronce- 
reau  qu’on  feme  au  printems  ; voilà 
les  trois  efpéces,  dit  Bradeley , qu’oa 
doit  connoître  en  Angleterre  , 8t 
qui  peuvent  fuffire , dit-il , dans 
tous  les  jardins  , fans  s’embarraffer 
de  cinquante  autres  efpéces  qui  ap- 
prochent fi  fort  de  celles-ci  , qu’on 
ne  peut  prefque  y remarquer  de 
différence  que  dans  leurs  noms.  Il 
y en  a qui  prennent  plaifir  à don- 
ner aux  plantes  , des  noms  fingu- 
liers , 8t  qui  fe  font  un  point  capi- 
tal de  multiplier  les  efpéces  fans 
aucune  raifon  , comme  fi  un  fruit 
devoit  en  être  meilleur , pour  avoir 
un  nom  extraordinaire , ou  que  les 
ouvrages  de  la  nature  ne  fuffent  pas 
déjà  affez  nombreux  pour  exercer 
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fcotre  contemplation  ; c’eft  Brade-  Ifgnesne  doivent  pas  être  éloignées 
ley  qui  parle  ainfi  , & il  a raifon.  de  plus  d’un  pied  , parce  qu’#n  n’a 
L’Auteur  de  P Ecole  du  potager  n’eft  pas  befoin  de  paffer  entre  les  ran- 
point  l’inventeur  des  noms  des  diffé-  gées  , jufqu’à  ce  que  les  pois  foient 
rentes  cfpèces  de  pois , dont  il  a fait  allez  mûrs  pour  être  arrachés, 
mention  ; mais  il  a dû  reconnoître  Toutes  les  fortes  de  pois  font  en 
que  la  différence  eft  fi  petite  entre  ufage  parmi  les  alimens,  excepté  les 
plufieurs  , que  ce  n’étoitpas  lapei-  pois  chiches  qu’on  n’emploie  guères 


ne  de  leur  donner  des  noms  parti- 
culiers qui  !«s  diffinguent. 

Un  Jardinier,  qui  a fuffifamment 
du  terrein,  doit  femer,  tous  les  ans, 
des  pois  à plufieurs  reprifes  , de 
maniéré  à en  fournir  la  table  pen- 
dant un  été.  11  faut  , au  mois  de 
Novembre  & de  Décembre,  femer 
la  première  récolté.  Plûtôt,  les  plan- 
tes rifqueroient  d’être  endomma- 
gées par  les  gelées.  Les  hot-fpurs 
font  les  poir  que  les  Anglois  fement 
dans  cette  faifon  par  touffes , à 
deux  pieds  de  diflancc  les  uns  des 
autres , & rangées  par  lignes , qui 
régnent  du  feptentrion  au  midi. 
Quand  ils  ont  pouffé  d’environ  fix 
pouces  de  hauteur  , ils  élevent  la 
terre  de  quatre  pouces  de  chaque 
côté  des  lignes  , pour  défendre  les 
touffes  des  bouffées  qu’accompa- 
gnent les  vents  d’Orient.  En  Fé- 
vrier , ils  fement  une  fécondé  ré- 
colte de  pois  ; une  troifie'me  , dans 
le  mois  de  Mars  : en  Avril  ils  pré- 
parent la  terre  pour  avoir  des  pois 
nains , fur-tout  de  l’efpèce  de  la 
plus  courte  , qui  vient  rarement  de 
plus  d’un  demi-pied  de  haut,  &t  qui 
ne  couvre  pas  plus  de  fix  ou  fept 
pouces  de  terrein  en  quarré.  Mal- 
gré la  petiteffe  de  cette  plante,  elle 
donne  prefqu’autant  de  pois  que 
les  plus  grandes  efpéces, & leurgoût 
le  difpute  à tous  les  autres.  Les  jar- 
diniers Anglois  fement  ces  pois  à 
quatre  ou  cinq  pouces  de  diffance  , 
& en  lignes  éloignées  d’environ 
dix-huit  pouces  les  unes  des  autres  , 
quand  ils  les  deftinent  pour  l’ufage 
de  la  table  ; mais  quand  ils  les  plan- 
tent pour  en  avoir  la  graine  , les 


qu’en  médecine.  Plus  ils  font  petits 
& verds,  8t  plus  ils  ont  bon  goût. 
On  les  fert,  en  cet  état , fur  les  ta- 
bles les  meilleures  &t  les  plus  déli- 
cates. On  fait  aufïï  fecher  les  pois 
pour  les  conferver  plus  long  tems  j 
mais  ils  n’ont  plus  , étant  fccs  , le 
bon  goût  qu’ils  avoient  auparavant, 
parce  qu’en  féchant  ils  perdent,  par 
la  fermentation  , quelques  parties 
volatilles  St  exaltées , qui  contri- 
buoient  à les  rendre  d’une  faveur 
plus  agréable.  L espois,  félon  Leme- 
ry , contienr.ncnt  beaucoup  d’huile, 
de  fel  cffentiel  St  de  phlegmes.  Us 
adouciflènt  les  acrctés  de  la  poitri- 
ne , appaifent  la  toux  , fourniffent 
une  nourr  iture  folide;  mais  ils  font 
venteux  St  mauvais  pour  ceux  qui 
font  fujets  à la  gravelle.  Us  con- 
viennent affez  à tout  le  monde  , 
fur-tout  quand  ils  font  verds,  pour- 
vu qu’on  en  ufe  modérément.  Ce- 
pendant les  perfonnes  chargées 
d’humeurs  grolfieres  , ne  s’accom- 
modent pas  bien  de  l’ufage  des 
pois.  La  purée  épaiffe  qu’on  tire 
des  pois  , eft  très-pefante  fur  l’ef- 
tomac  , parce  qu’elle  a laific,  dans 
la  dccoüion  , les  fels  qui  rendent 
affez  lain  le  bouillon  clair  de  pois. 
Privée  de  fes  fels,  la  purée  n’eft 
prefque  que  de  la  terre.  On  mange 
les  pois  verds  à la  crème  , au  lard  , 
8tc.  On  en  fait  des  potages. 

POIS  ETERNELS,  ou  PERPE- 
TUELS , félon  Chomel  , c’eft  une 
plante  vivace,  qui  trouve  fa  place 
parmi  les  plus  grandes.  On  la  mul- 
tiplie de  graine  que  l’on  feme  au 
mois  de  Mars  ; mais  elle  ne  fleurit 
que  la  fécondé  année.  Ses  fleurs  qui 
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font  de  la  couleur  des  fleurs  de  pê-  que  riviere  rapide , comme  du  Rh& 
cher , durent  près  de  deux  mois,  ne  , de  la  Garonne  , de  la  Loire  , 
Le  dofteur  Grevv  dit  que  les  fleurs  &C.  Ainli  le  poijfon  de  la  Seine  St  de 
de  cette  plante  , trempées  quelque  la  Saône,  vaut  moins,  parce  que  ces 
tems  dans  de  l’efprit-de-vin  , pro-  rivières  coulent  très  lentement  : on 
duifent  une  belle  couleur  bleue  , vante  cependant  beaucoup  les  car*  1 
liquide  , égale  à l’outremer.  La  pes  de  le  Saône  St  de-la  Seine,  ma& 
plante  fouffre  difficilement  d’être  c’eft  parce  qu’elles  font  grafles  8c 
tranfplantée  , à moins  qu’on  ne  de  bon  goût  ; St  on  ne  prend  pas 
prenne  bien  des  précautions  pour  garde  que  cette  graillé  même  doit 
la  mettre  en  terre  fur  le  champ.  La  les  rendre  moins  faines,  car  il  n’y 
faifon  la  plus  commode  pour  cela  a point  de  graille  plus  ennemie  de 
eftlemoisde  Mars.  Comme  fa  ra-  l’ellomach,  que  celle  du  poijfon.  Les 
cine  relfemble  à celle  des  carottes , poijjons  qu’on  prend  dans  les  rivie- 
elle  fe  plaît  dans  un  terrein  fablon-  res  , au-deffous  des  grandes  villes  : 
neux  , St  doit  être  plantée  auprès  font  toujours  moins  bons,  à caufe 
d’un  arbre  ou  de  quelque  haie,  des  immondices  qui  les  y attirent , 
pour  lui  fervir  de  foutien.  Elle  croît  St  dont  ils  fe  nourriflent.  Le  poijjbn 
de  la  hauteur  de  huit  pieds,  pourvu  de  mer  eft  le  meilleur  de  tous, 
qu’elle  foit  attachée  à une  rame,  parce  que  la  falure  de  la  mer  en 
POIS  ORILÉS,  plante  annuelle,  corrige  l’humidité.  Parmi  les  poifi 
dit  Bradeley  , dont  la  graine  fe  fins  de  mer  les  plus  fains  , font  le» 
femc  par  rangées  en  bordures.  Ils  fixatils  , c’ell-à-dire  , ceux  qui  fe 
portent,  à (ix  pouces  de  hauteur , nourriflent  dans  les  lieux  pleins  de 
de  belles  fleurs  cramoifies  en  Mai  rochers.  On  eftime  enfuite  ceux  qui 
St  Ju  i n.  habitent  le  fond  des  mers,  mais  pour 

POISON  , fe  dit  des  qualités  les poifi'ons  qui  vivent  fur  les  bords, 
malignes  qui  fe  rencontrent  dans  on  leur  donne  , avec  raifon  , le  der* 
les  végétaux  St  les  minéraux,  St  nier  rang  , à caufe  que  l’eau  où  ils 
qui,  par  leurs  qualités  corrofives , font,  eft  moins  pure.  Il  y a des poifi 
ou  parleur  grand  froid,  empoifon-  fins  de  mer  qui  entrent  dans  les  fleu- 
nent  ou  donnent  la  mort.  Tels  font  ves  , St  on  remarque  que  lorfqu’ils 
Parfenic,  le  fublimé  , la  cérufe  -,  ont  habité  l’eau  douce  quelque  tems 
l’ellébore,  Stc.  ils  en  font  beaucoup  plus  agréables 

POISSE , fafeine , ou  petit  fagot  au  goût,  mais  il  n’eft  pas  bien  décidé 
enduit  St  trempé  de  poix  , dont  on  qu’ils  en  foient  plus  fains.  Il  y a de 
fe  fert  dans  la  défenfe  des  places  fçavans  médecins  qui  prétendent 
de  guerre.  que  le  poijfon  de  mer  perd  beaucoup 

POISSON,  animal  qui  vit  dans  de  fa  bonne  qualité  dans  l’eau  douce, 
les  eaux.  Il  y a des  poijfons  de  mer,  On  dit , jeune  chair  & vieux  poifi 
tels  que  la  baleine  , la  morue,  le  fin  ; la  maxime  n’eft  pas  véritable, 
hareng,  Stc.  Il  y en  a d’eau  douce,  Le  vieux  poijjbn  eft  pour  l’ordi- 
tels  que  le  brochet,  la  carpe,  Sic.  naire  plus  mollafle  St  plus  coriace. 
Le  poijjbn  d'eau  douce  eft  ou  de  lac,  On  connaît  le  vieux  poijfon  à la 
ou  d’étang  ou  de  riviere.  Le  poijfon  dureté  8t  à la  grandeur  de  l’écaille, 
d’étang  ou  de  lac  eft  mal-faifant,  Le  poijfon  mâle  eft  ordinairement 
parce  qu’il  fe  nourrit  ordinairement  préféré,  à caufe  de  fes  laitances,  fur- 
d’une  eau  bourbeufe,  ou  qui  n'a  tout  parmi  les  carpes  ; mais  pour 
pas  de  cours.  Celui  de  riviere  eft  ce  qui  eft  de  la  délicatefle  de  la 
fort  fain,  pourvu  qu’il  foit  de  quel-  chair  , les  femelles  valent  mieux , 
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for-totit  parmi  les  anguilles."  fans  cela, demeureroient  comme  en- 

Le  poijfon  fe  mange , ou  frit,oi>  gourdis.  Voilà  pour  le  poiJJ'on  en 
rôti , ou  bouilli.  Le  poijjbn  frit , général.  On  trouvera  , fous  les  ar- 
foit  au  beurre , foit  à l’huile,  eft  ticles  particuliers,  les  qualités  qui 
Un  peu  difficile  à digerer,  à caufe  conviennent  à chaque  efpèee,  avec 
de  la  mauvaife  qualité  que  l'huile  les  différentes  manières  de  les  ap- 
& le  beurre  ne  manquent  point  de  prêter. 

contracter  par  la  trop  grande  aêtion  Dans  le  commerce  de  poijfon  de 
du  feu  , qui  les  rend  toujours  âcres  mer  filé , on  en  compte  de  lis  for- 
& brûlans.  Le  poijjbn  rôti,  foit  fur  tes,  fçavoir,  le  faumon,  la  morue, 
le  gril , foit  à la  broche,  n’eft  point  le  hareng  , Ja^fardine  , l’anchois  8c 
fujet  à cet  inconvénient  , 8t  il  con-  le  maquereau.  On  appelle  poijjbn 
vient  mieux  à l’eftomac.  Le  poijjbn  verd  celui  qui  vient  d’être  falé  , 6c 
bouilli , foit  à l’étuvée  , foit  au  qui  eft  encore  tout  humide  ; ainfi 
court-bouillon  ou  d’autre  maniéré,  l’on  dit  de  la  morue  verte.  Le  poijjbn 
eft  plus  propre  pour  les  fantés  déli-  mariné  eft  du  poijjbn  de  mer  frais  , 
cates,  pourvu  que  l’affaifonnement  qu’on  a rôti  fur  le  gril , puis  frit 
n’y  domine  point  trop.  Le  poijjbn  dans  l'huile  d’olive  , Si  mis  dans 
eft  plus  fain  bouilli  dans  le  vin  que  des  barils  , avec  une  fauife  com- 
dans  l’eau.  Le  poijjbn  étant  aqueux,  pofée  de  nouvelle  huile  d’olive  8c 
a befoin  , quand  on  le  fait  bouilir,  d’un  peu  de  vinaigre  , affaifonnée 
d’être  un  peu  corrigé  par  le  vin.  dcfel,de  poivre , de  clous  de  giro- 
Le  vin  blanc  y vaut  beaucoup  mieux  fie  , & de  feuilles  de  laurier  , ou 
que  le  rouge  , premièrement , parce  de  fines  herbes.  Les  meilleurs poif- 
qu’il  rend  le  poijjbn  plus  blanc  & fons  marines , 8c  dont  il  fe  faitquel- 
plus  ferme,  fecondement , parce  que  négoce,  font  le  thon,  l’efttirgeon, 
qu’il  lui  rend  une  qualité  diuréti-  Stc.  Les  poiJJ'ons  fecs  font  des  poif- 
que  , dont  l’effet  n’eft  pas  à mé-  forts  qui  ont  été  falés  8c  deflechés, 
prifer  , principalement  quand  on  foit  par  l’ardeur  du  foleil , foit  par 
a fait  un  long  ufage  du  poiJJ'on.  le  moyen  du  feu  ; tels  font  la  tno- 
On  fale  certains  poiJJ'ons  , pour  rue  , qu’on  nomme  merluche  on 
les  confervcr,  ou  on  en  fait  fécher  merlu  , le  ftockfifch  , le  hareng* 
à la  fumée  ; mais  cette  préparation  for , & la  fardine  forée.  Lespoif- 
les  rend  très-difficiles  à digérer.  Le  fins  qu’on  appelle  en  France  poifi 
poijjbn  fit  mé  fur- tout  eft  mal-faifant,  fins  royaux , font  les  Dauphins  , les 
& en  général,  tout  aliment  qui  a eflurgeons , les fiumons  Si  les  trui~ 
été  long-tems  expofé  à la  fumée,  tes.  On  les  nomme  ainfi,  parce 
contraûe  une  qualité  âcre  , peu  qu’ils  appartiennent  au  roi , quand 
convenable  à l’eftomac  , ce  qui  ne  ils  fe  trouvent  échoués  fur  les  grè- 
doit  s’entendre  cependant  que  des  ves  de  la  mer.  Les  poiJJ'ons  à lard 
perfonnes  délicates  ; car  les  corps  font  les  baleines  , les  marfiuins  , 
robuftes  ayant  les  organes  plus  forts,  les  thons  , les  fiuffleurs  Si  les  reaicr 
bien  loin  de  fe  fentir  incommodés  de  mer.  Ils  font  partagés  comme 
de  l’ufage  des  alimens  falés  ou  fu-  épaves  , ainfi  que  les  autres  effets 
més  , y trouvent  au  contraire,  de  échoués.  Les  poiJJ’ons  , tant  royaux 
quoi  réparer  leurs  forces , fk  con-  qu’à  lard  , qu’on  prend  en  pleine 
ferver  leur  fantc , parce  qu’il  leur  mer , appartiennent  à ceux  qui  les 
faut  quelque  chofe  qui  agiffe  rude-  ont  pêchés.  Le  poijfon  marchand  , 
ment  fur  les  fibres  trop  mafiives  de  le  grand  poijfon  , le  poiJJ'on  fini  , 
leur  langue  St  de  leur  eftomac,  qui,  le  poijjbn  gris  , le  poijjon  grande 
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petit  & moyen  marchand , font  les  morceau  de  beurre , un  bûuqüCff 
noms  que  les  marchands  donnent  garni,  des  champignons:  on  y met 
aux  morues  vertes  & auxféches,  une  pincée  de  farine,  8c  on  mouille 
fuivant  leur  grandeur  & qualité,  de  bouillon.  Quand  elle  eft  cuite  8c 
POISSON  , petite  mefurc  pour  dégraiflee  , on  lie  de  trois  jaunes 
les  liqueurs  , qui  ne  contient  que  d’œufs  délayés  avec  un  peu  de  lait, 
la  moitié  d’un  demi-feptier.  On  On  met  un  filet  de  verjus  en  fer- 
l’appelle  aufii  roquille.  vant.  On  fert  auffi  la  poitrine  de 

POISSONNERIE , lieu  & mar-  veau  au  petit  lard  , aux  choux , 
chc  où  l’on  vend  du  poiflbn  , foitde  coupée  par  morceaux,  8c  blanchie, 
mer , foit  d’eau  douce , foit  falé  ainfi  que  les  choux  ; en  frican- 
ou  frais  ou  vivant.  A Paris,  il  y a deau  , au  roux  8c  marinée  frite, 
la  halle  à la  marée  , 8c  la  halle  au  POITRINIERE,  nom  que 
poiflbn  d’eau  douce.  Les  poiJJ'on-  les  tifluticrs-rubaniers  donnent  à 
nieres,  marchandes  de  pciflon  d’eau  la  traverfe  de  devant , fur  laquelle 
douces  , l’étalent  dans  les  halles  8c  ils  s’appuient  la  poitrine.  Iis  nom- 
marchés,  dans  des  baquets  qu’elles  ment  rouleau  de  la  poitriniere  un 
ont  devant  elles , où  le  poiflbn  petit  cylindre  de  bois , qui  y eft 
vivant  nage  8c  (b  conferve  dans  attaché  avec  des  tenons  , 8c  fur 
l’eau  dont  ils  font  remplis.  Les  lequel  l’ouvrage  pafle , à mefure 
p oijj'annieres  de  poiflbn  de  mer  , qu’il  s'avance  , avant  que  d’être 
qu’on  appelle  marchandes  de  ma-  roulé  fur  la  grande  enfuble. 
ries , vendent  le  poiflbn  de  mer  POIVRE,  fruit  aromate , 
frais , 8c  les  marchandes  de  faline  dont  on  fe  fert  pour  aflaifonner  les 
font  commerce  de  poiflbn  de  mer  alimens.  11  y en  a plufieurs  efpé- 
falé.  ces.  Les  trois  principales  font  le 

POISSONNIERE , eft  un  uften-  poivre  noir  , le  poivre  blanc  , le 
file  de  cuifine  , qui  fert  à cuire  le  poivre  long.  Le  poivre  noir  eft  le 
poiflbn.  fruit  d’une  plante  rompante  8c  far- 

POITRAIL  , partie  du  cheval , menteufe  comme  le  lierre  , dont 
comprKe  entre  les  deux  épaules , les  feuilles  font  grandes  , larges  8c 
au-deflous  de  l’encolure.  On  l’ap-  fihreufes  , 8c  qui  croît  aux  Indes  , 

pelle  autrement  poitrine à Java  , à Malaca  , à Sumatra  , 8c 

Poitrail  eft  auffi  la  partie  du  har-  dans  tout  le  Malabar.  Les  grains 
nois  du  cheval , 8c  fe  dit  de  la  du  poivre  noir  croiflent  fans  queue, 
bande  de  cuir  qui  bat  fur  le  poi-  Ils  font  attachés  immédiatement 
trail , 8c  qui  empêche  que  la  felle  contre  un  long  nerf , 8c  entafles 
ne  tombe  en  arriéré.  enfemble  en  forme  de  grappe.  Ils 

POITRINE  DE  BOEUF.  La  font  verts  au  commencement , 8c 
poitrine  8c  le  tendron  (le  poitrine  deviennent  noirs  en  mûriflant.  On 
font  les  pièces  les  plus  eftimées  en  ne  les  cueille  qu’alors , puis  on  les 
cuifine  après  la  culotte , pour  fer-  fait  fecher.  Us  diminuent  en  grof- 
vir  fur  une  table.  Elles  fe  peuvent  feur , 8c  ils  fe  rident  tels  que  nous 
accommoderde  la  même  façon  que  les  voyons.  Il  faut  choifir  le  poivre 

la  culotte La  poitrine  de  noir  bien  nourri , pefant , com- 

veau  s’accommode  de  différentes  pafte , net  8c  fort  âcre  au  goût.  La 
façons.  En  fricaffée  de  poulet , on  plante  qui  le  donne  eft,  comme  on 
la  coupe  par  morceaux  , qu’on  fait  l’a  dit , fi  foible , qu’on  eft  obligé, 
dégorger  dans  l’eau:  on  la  fait  blan-  pour  la  cultiver , de  la  planter  an 
çbir  , palier  fur  le  feu , avec  un  pied  de  quelques  grands  arbres , 

pour 
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^>our  la  foutenir , tels  que  Yareca. 
Ses  feuilles  refferoblent  affez  au 
lierre  , pour  la  figure  ; mais  pour 
la  couleur  , elles  font  moins  vertes 
8c  plus  jaunâtres  , ayant  d’ailleurs 
une  odeur  forte  8c  un  goût  piquant, 
le  poivre  fort  par  petites  grappes , à 
la  façon  de  nosgrofeilles.Lcsgrains 
dont  ces  grappes  font  compolees 
paroiflent  verds  au  commencement; 
enfuite  ils  deviennent  rouges , à 
mefure  qu’ils  mûriffent,  Sc  noirs  , 
après  qu’on  les  a laides'  quelque 
rems  expofés  au  foleil , c’eftà  dire, 
tels  qu’on  les  voit  ici . . . Le  poivre 
blanc  eft  également  un  petit  fruit 
long  , mais  un  peu  plus  gros  que  le 
poivre  noir  ; il  eft  uni , de  couleur 
cendrée,  ayant  le  goût  un  peu  moins 
piquant  que  le  poivre  noir.  La  plû- 
part  des  auteurs  , qui  ont  traité  du 
poivre , ne  font  point  d’accord  fur 
l’origine  du  poivre  blanc  ; les  uns 
croient  qu’il  eft  produit  par  la  même 
plante  que  le  noir  , Sc  qu’il  eft  aufli 
difficile  de  diftinguer  la  plante  qui 
porte  le  poivre  blanc  , d’avec  celle 
qui  porte  le  poivre  noir , qu’il  l’eft 
de  connoître  la  vigne  qui  donne  le 
raijin  noir  , 8c  celle  qui  donne  le 
liane  , air.ll  s’expriment  Pomet  Si 
Flacour  ; les  autres,  8c  ce  font  la 
plupart  des  tpodernes , prétendent 
que  le  poivre  blanc  n’eft  autre  chofe 
que  le  poivre  noir , duquel  on  a 
féparé  la  première  écorce , après 
l’avoir  mis  tremper  quelque  tems 
dans  de  l'eau  marine.  Quoi  qu’il  en 
foit , on  doitchoifir  le  poivre  blanc , 
gros,  pefant,  bien  nourri,  ayant  la 
figure  extérieure  d’un  grain  de  co- 
riandre, mais  beaucoup  plus  dure... 
Le  poivre  long  eft  un  fruit  long  & 
gros  comme  le  doigt  d’un  enfant  , 
rond , relevé  de  plufieurs  petits 
grains , arrangés , 8c  joints  enfem- 
ble  fi  étroitement , qu’ils  ne  font 
qu’un  même  corps, de  couleur  grifc, 
tirant  un  peu  fur  le  rouge  en-de- 
hors^ noirâtre  en-dedans.Chaque 
Tome  III, 
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grain  Contient  une  petite  amande 
qui  fouvent  fe  réduit,  par-  la  féche- 
relie  , en  poudre  blanche,  d’un  gêût 
âcre  8 : piquant.  La  planté  qui  porte 
ce  fruit  eft  plus  balle  que  celle  du 
poivre  noir.  Ses  feuilles  font  plus 
minces  & plus  vertes  ; elle  croît 
abondamment  à Bengale  , aux  In- 
des. 

On  cultive  aufli  en  Ffpagne  , 
en  Italie,  en  Provence,  en  Langue- 
doc , en  Flandre  même  , le  poivre 
de  Guinée , qu’on  appelle  poivre 
blanc.  Nous  en  voyons , en  France, 
dans  les  jardins  des  curieux  , plus 
pour  le  plaifir  des  yeux,  que  pour 
l’utilité  ; cependant  le  fruit  fe  confit 
au  fucre , quand  il  eft  verd  , & on 
le  mêle  avec  les  cornichons  con- 
fits. Ils  s’accommode  de  même  au 
fel  St  au  vinaigre.  La  plante  vient 
aufli-bien  dans  ce  pays  , que  dans 
les  pays  chauds.  On  en  feme  la 
graine  fur  une  couche,  au  mois  de 
Mars , & on  la  replante  au  mois  de 
Mai , foit  en  planche  , en  diftance 
d’un  pied  , foit  dans  des  pots.  Elle 
demande  une  bonne  terre  humide, 
un  peu  ombragée  , car  le  foleil  lui 
eft  préjudiciable  : on  l’arrofe  quand 
il  eft  néceffaire;  fon  fruit  fe  coupe, 
foit  verd  ou  fec , 8c  la  graine  fe 
peut  conferver  bonne  pendant  plu- 
fieurs années.  L’arbufte  qui  porte  ce 
fruit , s’élève  à quinze  ou  dix  - huit 
pouces  , dont  la  tige  eft  branchue 
8c  noueufe.  Les  feuilles  font  oblon- 
gues , pointues  8t  liftes  , d’un  beau 
verd  , luftré.  Les  fleurs , fortent  des 
aiffeliesdes  feuilles,  par  petits  bou- 
quets; elles  font  de  couleur  blan- 
che , formées  en  étoiles  , 8c  por- 
tées fur  un  petit  calice  qui  fe  change 
en  un  fruit  de  forme  différente  , 
fuivant  l’efpèce;  car  l’une  a le  fruit 
allongé  , un  peu  recourbe  , 8c  dif- 
pofé  en  forme  de  cornet  ; l’autre 
l’a  court  Sc  pointu  à fon  extrémité; 
la  troifieme  l’a  rond.  Pmr  l’arJWe, 
il  eft  le  même  dans  tou  es  les  trois 
Ce 
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efpèces.  Quant  au  fruit , il  eft  d’a- 
bord verd  ; en  mûriflant,  il  eft  d’un 
rouge  vif  & brillant,  8t  approche 
du  corail.  Sa  graine  eft  longue  , 
plate , de  moyenne  grandeur  , & 
de  couleur  roufle. 

Le  poivre  qui  fe  confomme  en 
ïurope  , y eft  apporté  par  les  vaif- 
l'eaux  Anglois  ,HollandoisSt  Fran- 
çois. La  confommation  qu’on  en 
fait  dans  le  royaume,  eft  fi  grande , 
que  nos  épiciers  en  tirent  encore 
beaucoup  des  Anglois  & des  Hol- 
landois  ; & ils  le  diftingucnt  en 
'poivre  de  Malabar , en  poivre  de 
Jamby,  St  en  poire  de  Bilipatan. 
Ce  dernier  eft  moins  eftimé  en  Eu- 
rope , à caufe  de  fa  petiteffe.  Le 
poivre , tant  noir  que  blanc , fe  vend 
en  grains  St  en  poudre.  Ce  dernier 
eft  très-fujct  à être  fophiftiqué  ; ce 
qu’il  eft  très  mal  aifé  de  connoître  , 
8t  ce  qu’on  peut  éviter  en  l’ache- 
tant de  perfonnes  connues.  Il  y a 
encore  nombre  d’autres  fruits,  auf- 
quels  on  donne  le  nom  de  poivre  , 
comme  le  poivre  d’Ethiopie  , le 
poivre  de  la  Jamaïque , le  poivre 
de  Madagafcar , le  poivre  de  Maf- 
caren , 8t  le  poivre  de  la  Chine. 

Le  poivre  d'Ethiopie  , ou  grain 
de  Zelim , eft  un  fruit  qui  croît 
en  goulfes  longues  de  trois  à qua- 
tre pouces , de  la  grofleur  d’une 
plume  d’oie  , noirâtres,  divifées  en 
petites  loges , ridées,  & d’une-fubf- 
tance  rouge  , cendrée  ; les  graines 
font  ovalaires , de  la  grolfeur  d’une 
petite  fève , 8t  dont  le  goût  ap- 
proche de  celui  du  poivre  noir. 
Ce  fruit  croît  en  Ethiopie.  Les  ha- 
bitant s’en  fervent  pour  les  dou- 
leurs de  dents  ....  Le  poivre  de  la 
Jamaïque  , ou  poivre  de  Thevet , 
eft  un  fruit  ordinairement  plusgros 
qu’un  grain  dé  poivre  ; fon  écorce 
eft  brune  St  ridée.  Il  a une  petite 
couronne  au  haut  partagée  en  qua- 
tre ; il  contient  deux  noyaux  noirs , 
couverts  d’une  membrane  d’un  noir 
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verdâtre;  fon  goût  eft  un  peu 
aromatique,  St  approchant  de  celui 
du  clou  de  girolle.  Les  Anglois  ca 
font  un  très-grand  ufage , 8t  le  re- 
gardent comme  un  des  meilleurs 
aromates ...  Le  poivre  de  Mada- 
gafcar St  le  poivre  blanc  , dont 
parle  Flacour...  Le  poivre  de  Maf- 
caren  eft  femblable  au  poivre  noir , 
à la  réferve  qu’il  eft  plus  gros , &Ç 
qu’il  a une  queue.  On  l’appelle  aufli 
cubebe,  ou  poivre  à queue  ; il  vient 
de  l’ifle  de  Java.  Le  pere  le  Comte 
attribue,  au  poivre  de  la  Chine , 
les  mêmes  propriétés  qu’à  celui  des 
Indes  , à l’exception  qu’on  ne  fait 
ufage  que  de  l’écorce , attendu  que 
le  petit  noyau , qui  y eft  contenu  , 
eft  trop  fort ...  Le  poivre  de  Gui- 
née eft  un  fruit  rouge  , de  couleur 
de  corail , dont  nous  avons  parlé 
plus  haut.  Les  François  le  nom- 
ment corail  de  jardin , les  Ef- 
pagnols  piment , les  Américains 
chile.  Les  vinaigriers  s’en  fervent 
pour  faire  du  vinaigre  ; St  on  le 
confit  au  fucre  . comme  on  l’a  dit. 
Il  doit  être  choifi  nouveau  , en 
belles  gouflès  féches  , entières , 8t 
bien  rouges.  Il  y a encore  le  poivre 
d'Afrique , qu’on  nomme  mani- 
quette  St  cardamome. 

Le  poivre  eft  chaud  , delficcatif , 
carminatif,  St  d’un  grand  ufage 
contre  les  froideurs  St  les  flatuofi- 
tés  de  l’eftomac  , St  la  colique.  Il 
fortifie  les  nerfs  8l  le  cerveau,  auffi- 
bienquela  vue.  L’ufage  fréquent 
du  poivre  eft  pernicieux  aux  per- 
fonnes d’un  tempérament  chaud  8t 
bilieux;  car  il  enflamme  le  fang  St 
les  autres  humeurs.  Le  poivre  noir 
contient  beaucoup  d’huile,  de  fel 
volatil  St  de  fixe.  Le  poivre  blanc 
contient  beaucoup  de  fel  fixe,  mé- 
diocrement d’huile  , St  moins  de 
fel  volatil  que  le  noir.  Le  poivre 
eft  convenable,  dans  les  tems  froids, 
aux  vieillards  aux  phlegmatiques  , 
St  à ceux  qui  digèrent  difficilement» 
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Ce  qui  ont  des  humeurs  grofCeres 
& peu  en  mouvement.  C’eft  un  af- 
faifonnement  rude  8c  piquant,  dont 
l’ufage  ne  fçauroit  être  trop  rare 
parmi  ceux  qui  ne  font  pas  un  grand 
exercice  du  corps  ; mais  les  gens  de 
la  campagne  8c  les  ouvriers  qui  s'e- 
xercent à des  travaux  pénibles,  8c 
qui  font  accoutumés  à une  nourri- 
ture groffiere,  ayant  parconféquent 
les  fibres  plus  dures  8c  plus  fortes, 
ne  fçauroientfe  fentir  incommodés 
de  cette  forte  d’aflâifonnement  qui 
fait,  à peine,  impreflion  fur  eux.  Il 
eftbefoin  même  de  mêler  quelque 
chofe  d’agaçant  dans  leur  nourri- 
ture , fans  quoi  les  fibres  de  leur 
langue  8c  de  leur  eflomac  demeu- 
reroient  comme  immobiles  , mais 
le  poivre , auxperfonnesordinaires, 
ne  peut  être  que  très  dangereux, en 
heurtant  trop  violemment  des  fibres 
tendres  8c  délicates , qui  n’ont  qu’u- 
ne réfillance  médiocre.  D’ailleurs 
cet  aflaifonnement , pour  peu  qu’il 
foit  prodigué , porte  avec  foi  une  im- 
prefiion  de  feu  très-pernicieufe  àu 
fang , aux  vaiffeaux  , 8c  à tous  les 
vifeeres  ; au  fahg , parce  qu’il  en 
diffipe  la  partie  la  plus  fubtile;  aux 
vaiffeaux  , parce  qu’ils  en  ôtent  la 
foupleffe , 8c  aux  vifeeres,  parce 
qu’ils  en  détruifent  la  tiffure.  Le 
poivre , fagement  employé,  eft  bon 
à ceux  qui  abondent  en  humeurs 
vifqueufes , parce  qu’il  réfout  par 
un  fet  volatiyit  piquant,  qu’il  con- 
tient, le  tartre  grofiier  de  l’eftomac, 
8c  débarraffe  les  premières  voies. 

Une  poivrade  , en  cuifîne , eft  un 
mets  apprêté  avec  du  poivre. On  met 
les  artichauts  à la  poivrade , ainfi 
qu’autre  chofe.  Une  poivrade  liée  fe 
fait  dans  une  cafferole  , avec  deux 
panais,  deux  carottes,  trois  ou  qua- 
tre oignons,  une  tranche  de  jam- 
bon , 8c  un  morceau  de  beurre  : on 
mouille  de  bouillon  , coulis  8t  vi- 
naigre : on  y met  un  bouquet  de 
petfil , ciboule  , clou  , ail , fel  8c 
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poivre.  On  fait  bouillir  le  toutpen- 
dant  une  heure  : on  dégraiffe  ta 
fauflè  , on  la  paffe  au  tamis , 8c  on 
s’en  fert  pour  les  chofes  dont  on  a 
befoin. 

POIVRER  L’OISEAU  , en  fau- 
connerie, c’eft  le  laver  avec  de  l’eau 
8c  du  poivre,  quand  il  a la  gale  ou 
de  la  vermine;  c’eft  aufti  pour  l’af. 
furer , quand  il  eft  farouche. 

. POIX,  efpèce  de  gomme  que 
l’on  tire  des  pins  , par  incifion  , 8c 
à laquelle  on  donne  divers  noms , 
fuivant  fes  préparations  , les  cou- 
leurs 8c  fes  qualités.  La  plus  belle 
8c  la  plus  claire  fe  nomme  galipot^ 
Voyez  ce  mot.  La  plus  chargée  d’or- 
dures, 8c  la  moins  propre,  s’ap- 
pelle barras  marbré,  ou  maài'i, 
La  poix  graffe  , qu’on  nomme  aulti 
poix  blanche  de  Bourgogne  , eft  ua 
galipot  fondu,  8c  mêlé  avec  de 
l’huile  de  térébenthine.  Quelques- 
uns  cependant  prétendent  que  cette 
poix  coule  naturellement  de  cer- 
tains arbres  réfineux,  croifTans  dans: 
la  Franche-Comté , vers  le  mont 
Jura  ; elle  eft  extrêmement  tenace, 
c’eft  pourquoi  on  l’emploie  à faire 
des  emplâtres  defficcatifs  ....  La 
poix-réfine,  félon  quelques  auteurs, 
eft  une  gomme  qui  coule  du  téré- 
binthe  , du  mélife  ou  du  cyptès  ; 
mais,  félon  d’autres,  ce  n’eft  que 
du  galipot  cuit  y jufqu’à  une  cer- 
taine confiftance.  La  meilleure^ot*- 
réfine  vient  de  Bordeaux  8c  Bayon- 
ne : on  doit  la  choifir  fécbe  8c  blon- 
de , & prendre  garde  qu’elle  ne  foit 
remplie  d’eau  8c  de  fable  ....  La 
poix  noire  n’eft  auffi  que  du  gali- 
pot brûlé,  auquel  on  joint , quand 
H eft  encore  chaud  , une  certaine 
quantité  de  goudron  pour  le  noir- 
cir. La  meilleure  vient  de  Norwepe 
8c  de  Suède;  fa  bonté  confifte  à êire 
d’un  noir  luifant,  bien  caftante  8c 
bien  féche , 8c  formant  des  efpèccs 
de  foléils , quand  on  la  cafte. 

POL  ASTRE,  efpèce  depoèk  de 
C c ij 
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cuivre  fort  mince  , de  deux  ou  trois 
pieds  de  long  , fur  quatte  ou  cinq 
pouces  de  large  , & autant  de  haut, 
avec  un  long  manche  de  bois  , ar- 
rondie par  le  bas,  & quarrée  par 
l’ouverture  elle  fert , aux  plom- 
biers , à chauffer  par  - dedans  les 
grands  tuyaux  de  plomb  qu'ils  veu- 
lent fouder. 

POLDINGUE,  monnoie  d’argent 
qui  fe  fabrique,  & qui  a cours  en 
Mofcofie.  Il  en  faut  deux  cents 
pour  un  rouble.  11  y a grande  ap- 
parence que  c’eft  la  même  monnoie 
que  le  mofcoque. 

POLI  ; c’eft  l’éclat , le  brillant 
d'une  choie  : on  le  dit  des  pierres 
précieufes,  des  marbres  , des  gla- 
ces , &c.  Le  poli  des  glaces  eft  la 
derniere  façon  qu’on  lui  donne  avec 
l’éméril  ou  la  potée. 

POLICE,  s’entend  , en  général, 
des  réglemens  & des  loix  données 
pour  la  conduite  intérieure  d’une 
ville  , d’une  communauté  , 8tc . . . 
Ce  mot  s’entend  auffi  des  ordon- 
nances 8c  ftatuts  dreffés  pour  la 
difcipline  descorps  des  marchands, 
& des  communautés  des  arts  8c  mé- 
tiers ...  Il  défigneaulli  la  fituation 
des  prix  des  vivres  & denrées  qui 
arrivent  & qui  fe  débitent  dans 
les  marchés , fur  les  ports , 8cc. 
Les  magiftrars,  qui  connoiftent  de 
cette  police , font  appelles  officiers 
de  police.  Dans  les  grandes  villes , 
il  y a toujours  un  lieutenant  géné- 
ral de  police  , des  commiffaires , 
&c.  Dans  les  petites , cette  jurif- 
diâion  eft  attachée  aux  places  de 
maires  8c  de  confuls,  8c  dans  les 
villages , à celles  des  procureurs- 
fifcaux. 

POLICE  D ASSURANCE,  eft 
line  convention  par  laquelle  un  par- 
ticu  ier,  ou  une  compagnie  , fe 
charge  des  rifques  qui  peuvent  ar- 
river à un  vailfeau  , à fes  agrès  , 
viÜuailies , & autres  marchandifes 
qui  y fou:,  chargées , moyennant 
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tant  pour  cent , que  les  allurés  lu} 
bonifient,  St  de  la  prime  qu’ils  lut 
payent  comptant.  Voyez  Police  de 
déchargement.  Ce  mot  eftfynonyme 
à ceux  de  connoiflèment  8c  de  nolis. 

POLICE,  en  terme  de  fondeur 
de  caraclere  d’imprimerie  , c’eft  un 
tarif  qui  régie  le  nombre  de  chaque 
efpèce,  ou  caraftere  en  particulier, 
relativement  au  total  d’un  corps 
entier.  Par  exemple  , un  corps  de 
1 5000e  caraôeres  doit  avoir  7500 
caraéteres  pour  l’A,  4500  pour  l’M, 
16500  pour  les  courants  , 50  feu- 
lement pour  le  K , l’X  , I V , 8c  à 
proportion  pour  les  autres  lettres. 

POLIMENT,  l’a&ion  par  laquel- 
le on  donne  le  luftre  & l’éclat  à 
quelque  chofe.  Il  fe  dit  auflî  du  luC- 
tre  même  Ec  de  l’éclat  qu’une  chofe 
a reçu  de  l’ouvrier  qui  l’a  polie. 

POLIMIR,  en  ternie  de  fieurijle, 
eft  un  œillet  violet , brun  , fur  un 
beau  blauc.  11  ne  le  céderoit  point 
en  beauté,  au  primo,  s’il  avoitd’aufli 
gros  panaches  , 8c  il  feroit  même 
plus  beau  , parce  qu’il  eft  plus  large 
& plus  garni  de  feuilles.  Sa  fleur 
fort  en  forme  de  dôme  , mais  elle 
preud  fort  peu  de  panaches  ; c’eft 
la  fleur  la  plus  ronde  qu’il  y ait. 
Sa  plante  eft  délicate , quoique 
fon  verd  foit  vigoureux.  Le  puce- 
ron l’attaque  , & fes  marcottes  lan- 
guiffent  le  plus  fouvent.  Etant  fujet 
à la  pourriture  , il  faut  lui  laifter 
quatre  ou  cinq  bouté&s  , quoiqu’il 
ne  foit  point  fujet  à cafter. 

POLIM1TTES , ou  POLOMIT- 
TES  ; nom  que  les  Flamands  don- 
nent aux  petits  camelots  de  la  fa- 
brique de  Lille  , 8c  principalement 
à ceux  qui  font  fait  en  entier  avec 
le  poil  de  chevre.  Ils  appellent  les 
autres  , ordinairement  lamparillas. 
Voyez  ce  mot. 

POLIR  ; c’eft  ôter  de  deflus  une 
furface  les  élévations  8c  les  inéga- 
lités qui  peuvent  s’y  rencontrer. 
Polir  ua  miroir  , c’eft  lui  doauet 
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& dernîere  façon  .....  Polir  une 
aiguille  , c’eft  la  dérouiller  avec  de 
l'huile  Si  de  l’émeril  ....  Polir  au 
papier , c’eft , en  terme  de  lunet- 
tiert  après  qu’un  verre  a été  rran 
vaillé  au  bafiin,  St  poli  avec  l’éme- 
ril , ou  la  potée  en  achever  le  po- 
liment fur  un  morceau  de  papier 
qu’on  colle  au  fond  du  baflin  où  il 
a été  fait . ...  On  donne  le  nom 
de  polijjeur , dans  les  manufaétures 
de  glaces , aux  ouvriers  qui  travail- 
lent au  poli. 

POUSSOIR  , qu’on  nomme 
quelquefois  brunijjoir  , eft  un  ins- 
trument avec  lequel  on  polit,  St  on 
brunit  l’or  8t  l’argent  ; les  autres 
métaux  qu’on  dore  St  qu’on  argen- 
te, 8t  les  matières  propres  à pren- 
dre le  poli ....  PoliJJ'oir , eft  aufii 
fouventle  lieu  St  l'établi  oùfe  fait 
le  poliment  ; c’eft  ainfi  que  les  ai- 
guilliers  appellent  la  table  fur  la- 
quelle ilsdcrouillent  leurs  marchan- 
dées Si  donnent  le  poli  à leurs  ai- 
guilles. Les  polijfoirs  font  diffé- 
rent, fuivant  les  ouvrages  St  les 
ouvriers.  Les  doreurs  fur  métal  en 
ont  de  fer  pour  préparer  les  métaux 
avant  de  les  dorer , 8i  de  pierre  de 
fanguine  pour  les  brunir  à clair  , 
après  qu’il  font  dorés.  Les  doreurs 
en  détrempe  fe  fervent  aufli  de  la 
fanguine,  Si  encore  de  dent  de  loup 
& de  chien,  emmanchée  dans  du 
bois.  Les  épéronniers  ont  un  polif- 
foir , partie  fer,  partie  acier,  par- 
tie bois  pour  polir  les  mors,  étriers, 
éperons,  8 i autres  ouvrages  étamés. 
Le  polijjoir  des  ferruriers  eft  tout 
de  fer,  mais  moins  compofé.  Les 
polijjoirs  des  couteliers  , font  des 
efpèces  de  meules  de  bois  de  noyer, 
d’un  pouce  environ  d’épaiffeur  , 8t 
d’un  diamettre  à volonté.  Les  me- 
nuifiers  de  placage  Si  de  marquete- 
rie, ont  des  polijjoirs  qui  font  des  ef- 
pèces de broffes rondes,  faites  ordi- 
nairement de  jonc  , dont  ils  fe  fer- 
ment pour  achever  leurs  ouvrages , 
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après  qu’ik  l’ont  raclé  avec  les  ra- 
cloirs  , Si  nettoyé  à la  prefle.  Lepo- 
lijfoir  des  miroitiers  - lunetiers  font 
des  morceaux  de  bois  d’un  pied  fie 
demi,  8i  plus, de  longueur,  delèptà 
huit  pouces  de  largeur,  Si  de  dix- 
huit  lignes, ou  environ,  d’épailTeur, 
couverts  par-deflusd’un  vieuxfeutre 
de  chapeau  de  caftor , fur  lequel  ils 
poliffent  les  chaffes  d’ccailles  ou  de 
corne  , qui  fervent  à monter  leurs 
lunettes.  Les  polijfoirs  des  manufac- 
tures de  glace  n’ont  rien  de  fembla- 
ble  à ceux , dont  on  vient  de  parler. 
Ils  font  compofés  de  deux  pièces  de 
bois,  l’une  plate,  appellée  la  plaque% 
doublée  de  chapeau  épais , l’autre 
plus  longue,  St  demi- ronde,  atta- 
chée par  diffus  la  plaque  ; elle  s’ap- 
pelle manche.  Cette  derniere  pièce 
excede  la  plaque  de  quelques  pou- 
ces des  deux  côtés  , afin  que  le  po- 
liffeur  la  puifle  empoigner  j St  elle 
a par-deflus  un  trou  , où,  quand 
on  travaille  au  poliment , on  fait, 
entrer  ce  qu'on  appelle  le  bouton 
de  la  flèche.  Il  y a de  ces  polijjoirs 
de  diverfes  grandeurs.  Les  plus 
grands  ont  huit  à dix  pouces  de 
longueur  , St  les  plus  petits  feu- 
lement en  ont  quatre  ; ceux-ci  ne 
fervent  qu’à  po'ir  des  bifeaux. 

POLIUM-MONTANUM,  plante 
qui  entre  dans  la  compofttion  de 
la  thériaque  ; elle  croît  dans  les 
lieux  montagneux  de  la  Provence 
St  du  Languedoc  ; elle  ne  s’élève 
guères  plus  d’un  pied.  Ses  feuilles 
font  petites , épaiffes  8t  dentelées  t 
garnies  par-deffous  d’un  petit  duvet 
d’un  jaune  doré.  Ses  fleurs  font 
rondes,  8l  en  s’épanouiffant , for- 
ment de  petites  étoiles  couleur 
d’or.  Il  le  faut  choifir  nouveau  , 8t 
avec  fes  fleurs,  d’un  goût  amer  St 
défagréable  ....  Il  y a une  cfpècq 
de  polium  , qui  croît  le  long  des 
chemins,  St  au  milieu  des  fables  de 
ces  mêmes  provinces  } mais  il  eft 
bien  difierem  de  l’autre  : fes  feuille^ 
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font  plus  petites , moins  coton- 
nées.;  il  eft  aufli  plus  amer  8c  tout 
blanc. 

POLIZEAUX , efpèce  de  toile 
qui  le  fabrique  en  Normandie. 

POLLE  DAVY-,  groffes  toiles 
de  chanvre  e'eru,  qui  fe  fabriquent 
ordinairement  en  Brétagne  ; elles 
ont  trois  quarts  de  largeur,  fur 
trente  aunes  de  longueur;  elles  fer- 
vent à faire  des  voiles. 

POLOTUM,  efpèce  de  cuivre 
rouge  que  l’on  allie  avec  de  l’étain, 
pour  eu  tirer  un  métal  compofé  , 
qu’on  appelle  fonte  verte. 

POLUSKE, petite  monnoie  d’ar- 
gent , qui  fe  fabrique  8c  a cours  en 
Mofcovie.  Le  poluske  vaut  la  moi- 
tié du  copec. 

POLYANTHE.  Les  jardiniers 
Comprennent  dans  la  claffe  des  po- 
lyanthes, quoique  fans  fondement  , 
la  primevere  8c  la  primerole  , qui 
ne  produifent  qu’une  feule  (leur  fur 
une  tige , au  lieu  que  la  polyan- 
the,  fuivant  l’idée  que  fon  nom 
prçfente  , porte  plufieurs  fleurs  fur 
la  même  tige.  Les  polyanthes  font 
ou  (impies  ou  doubles.  Les  (impies 
font  blanches,  jaunes,  rouges, 
quelquefois  violettes,  5t  quelque- 
fois diverfifiées.  Il  y a quatre  ef- 
pèces  de  polyanthes  doubles  , qui 
font  la  primevere  double , la  prirne- 
i ere  double  papier  blanc  , la  pri  ■ 
mevere  rouge  double  , & la  prime- 
role double  , dont  les  fleurs  font 
bien  garnies  de  pétales.L’efpèce  que 
Bradeley  appelle  plume , a les  fleurs 
entrelacées  les  unesdans  les  autres, 
& fans  calices.  Les  pantalons  ont 
des  feuilles  vertes  autour  des  fleurs, 
quelquefois  tachetées  des  mêmes 
couleurs  que  les  fleurs  qu’elles  en- 
tourent. Les  plumes  qui , d’abord  , 
femblent  être  deftinées  à former  les 
fleurs,  ont  les  feuillestellementfen- 
dues  8e  roulées, qu’elles  reffemblent 
allez  à des  barbes  de  plumes.  Il  y 
en  a plulicurs  efpèces  que  l’on  mul- 


tiplie tous  les  jours , par  Je  moyext 
de  la  graine. Lescurieux  lesfemerrty 
au  mois  de  Février,  dans  un  endroit 
préparé  avec  de  la  terre  qu’on  » 
tirée  avec  des  failles  pourris  , en 
arrofant  fouvent  le  terrein  nouvel- 
lement femé,  8c  le  tenant  à l’om- 
bre pendant  tout  le  mois  d’ Avril  8c 
de  Mai , jufqu’à  ce  que  les  jeûnes 
plantes  (oient  levées.  Les  plantes  , 
ainfi  produites  de  graines  , feront 
en  état  d’être  tranfplantées  dans  des 
carreaux,  dans  le  mois  de  Juillet 
ou  d’Août  fuivant.  Le  terrein  doit 
être  un  peu  ferré  8 C expofé  au  foleil 
du  matin  , au  moyen  dequoi  elles 
fleurilTent  en  Mars  ou  Avril.  Ces 
plantes  peuvent  auffi  être  multi- 
pliées , en  divifant  leurs  racines  au 
mois  d’Août , qui  eft  une  faifon 
beaucoup  plus  favorable  pour  cela, 
que  le  printems , quoique  la  même 
opération  fe  puiffe  faire , lorf- 
qu’elles  foit  en  fleurs.  Les  po- 
lyanthes commencent  à perdre  de 
la  beauté  de  leurs  couleurs  , quand 
on  les  a laiflecs  deux  ans  fans  divi- 
fer  leurs  racines , 8c  même  ils  dé- 
génèrent. Quand  on  veut  avoir  de 
ces  plantes  en  bon  état,  il  faut 
les  femer  tous  les  ans , 8c  les  tranf- 
planter  fouvent.  Les  primevères 
fleurilTent  fort  près  de  terre  , 8c  les 
primeroles  à dix  pouces  de  hau- 
teur ; mais  ces  deux  efpèces  doivent 
être  plantées  fur  des  bordures  de 
plates-bandes,  8c  proche  de  la  mai- 
fon,  à caufc  de  leur  odeur  agréa- 
ble. On  peut  planter  des  efpèces 
communes,  qui  croiffent  dans  les 
bois,  dans  les  endroits  les  plus 
champêtres  qui  foient  autour  de  la 
maifon.Rienn’eft  plus  agréable  que 
de  voir  un  grand  nombre  de  ces 
fleurs,  entremêlées  de  violettes,  qui 
croiffent  le  long  des  haies  , des 
avenues  d’arbres , 8c  dans  les  bof- 
quets. 

POLYGALA  , plante  qui  pouffe 
plufieurs  petites  tiges , à la  hauteur 
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fîrefqued’un  demi-pied,  revêtues  de  porte  le  nom  d’ombellifere;  ou  elle* 
petites  feuilles  rangées  alternative-  font  à ftx  pièces  , comme  dans  le 
ment , les  unes  oblongues  8c  poin-  lis  blanc,  ce  qui  a donné  lieu  d’ap- 
tues,  les  autres  arrondies.  Ses  fleurs  peller  fleurs  en  lis , celles  de  cette 
font  petites  , difpofées  en  épi , de  clafle.  De  quelque  quantité  égale 
couleur  bleue  ou  violette , ou  pur-  ou  inégale  qu’elles  puiiTent  furpaf- 
purine  , ou  rouge  , rarement blan-  fer  celles  de  fix  pièces , elles  for- 
che.  Chaque  fleur  eft  un  tuyau  ment  une  autre  claffe  de  fleurs  po~ 
évafé  dans  le  fond  , 8c  découpé,  par  lypétales , ou  fleurs  en  rofe , dans 
le  haut,  en  deux  lèvres.  Lorfque  laquelle  fe  rangent  toutes  celles  qui, 
cette  fleur  eft  palfée , il  lui  fuccede  quoique  du  nombre  de  trois,  quatre, 
un  fruit  ou  bourfe  , applatie,  divi-  cinq  8c  fix  pièces  , diffèrent  ncan- 
fée  en  deux  loges,  remplies  de  fe-  moins  tellement  par  leurs  fruits 
mences  oblongues;  fa  racine  eft  me-  de  celles  de  ces  clafles  fupérieures, 
nue , dure  8c  ligneufe.  Un  verre  de  qu’on  a été  obligé  de  les  en  fépa- 
vin,  dans  lequel  on  fait  infufer  une  rer;  telle  eft  la  fleur  Au  plantain 
poignée  de  cette  plante , purge  fort  d'eau , qui , nonobftant  qu’elle  foit 
doucement,  8c  fans  aucun  accident  à trois  pièces  feulement,  parle 
fâcheux.  rapport  néanmoins  de  fa  femence 

POLYPE,  excroiflance  charnue,  avec  celle  des  renoncules  , fe  range 
molle,  ordinairement  rouge,  quel-  dans  cette  derniere  claffe  ; telle  eft 
quefois  livide  ou  blanchâtre  , qui  la  fleur  de  la  tormentille  qui , quoi- 
prend  naiffance  du  fond  des  nari-  qu’elle  foit  à quatre\piéccs  ne  peut, 
nés  , par  une  bafe  étroite  quife  di-  à caufe  de  fon  fruit , différent  des 
tife  en  plufieurs  branches.  Cette  filiques  8c  filicules  des  fleurs  en 
tumeur  eft  quelquefois  fi  longue  8c  croix , être  placée  dans  leur  rang  : 
fi  groffe  , qu’elle  fort  hors  de  la  tel  eft  l 'œillet  qui  , quoiqu’à  cinq 
marine  qu’elle  occupe  , ou  defeend  pièces  fe  met  cependant  hors  de  la 
dans  la  bouche  par  les  fofles  nafa-  clafle  des  ombelliféres  , parce  que 
les,  8c  remplit  prefque  toute  la  fon  fruit  ne  fe  divife  pas  en  deux 
gorge  , ce  qui  gêne  très  - fort  la  parties  : telle  eft  la  fleur  de  quel- 
refpiration  8c  le  paflkge  des  ali-  ques  renoncules,  des  joubarbes  &i  des 
ïnens.  anémones  qui,  quoiqu’à  fix  pétales, 

POLYPETALE;  c’eft,  en  terme  ne  donnent  jamais  des  fruits  divi- 
de  botanique , une  fleur  qui  a plu-  fés  en  trois  loges,  comme  ceux  des 
fieurs  pétales  ou  feuilles , félon  fleurs  en  lis , 8c  ne  peut , par con- 
M . de  JuJJieu.  Les  fleurs  compo-  fcquent,  appartenir  à cejtc  clafle... 
fées , c’eft-à-dire  , qui  ont  pour  Les  polypétales  irrégulières  font 
enveloppes,  des  pétales,  font  ou  ainfi  appellées,  à caufe  de  la  figure 
d’une , ou  de  plufieurs  pièces  ; ce  8c  de  la  difpofition  bizarre  de  leurs 
qui  les  a fait  appell et  monopétales  pétales,  en  quelque  nombre  qu’elles 
ou  polypétales.  Il  y a des  polypé-  puiffent  être  , telles  que  celles  de 
taies  régulières , 8c  des  polypétales  deux  pièces,  reflemblant  à deux 
irrégulières.  Les  régulières  font  à mufles , comme  dans  la  fumeterre  , 
deux  pièces , comme  le  circéa  , ou  ou  celles  de  cinq  pièces , reflem- 
à quatre , comme  la  giroflier  ; dif-  blant  à des  papillons , communes  à 
pofition  qui  leur  a fait  donner  le  toutes  les  plantes  légumineufes. 
nom  de  fleurs  en  croix  ; ou  ces  pié-  POLYPH1LE,  c’eft , en  terme  de 
ces  y font  au  nombre  de  cinq  , fleurifle , un  œillet  incarnat , de 
pomme  dans  le  fenouil , claffe  qui  couleur  de  feu  fur  un  grand  blanc* 
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Sf s panaches  font  fort  détaches.  Il 
eft  particulier , en  ce  que  toutes  fes 
fleurs  paroiflent  en  même  tems , 8c 
que  la  derniere  eft  aufli  large  que 
la  première.  Il  faut  le  laiffer  fleu- 
rir au  foleil  ; mais  fa  plante  e(l  dif- 
ficile à conferver  , étant  fujet  au 
blanc  8c  h la  pourriture. 

POLYPODE  , plante  dont  il  y a 
pluiieiirs  efpèces  ; celles  qu’on  ap- 
pelle polypode  commun  a les  feuilles 
fctnbldbies  à celles  de  la  fougere 
mâie,  mais  beaucoup  plus  petites, 
découpées  profondément  jufque 
■vers  la  côte  , en  partie  étroite  , 8c 
longues.  Ses  fruits  naiflènt  fur  le 
dos  des  feuilles.  Sa  racine  efl  lon- 
gue , grolfe  comme  le  doigt  d’un 
enfant,  rempante,  relevée  de  plu- 
fleurs  tubercules  , de  couleur  obf- 
cure  en-dehors , 8c  porracée  en- 
dedans.  Cette  plante  croît  fur  les 
troncs  des  vieux  arbres  , 8c  fur  les 
vieilles  murailles  , La  racine  de  po- 
lypode  efl  en  ufage  en  médecine  ; 
elle  eft  laxative  , propre  pour  em- 
potter  les  obftruftions  des  vilceres, 
pour  le  feorbut,  & pour  l’affeÛion 
hypocondriaque.  Les  droguiftes  Sc 
épiciers  vendent  le  polypode  com- 
mun 8c  ]e  polypode  de  chêne. 

POLYTRIC  ; la  plante  qu’oh 
appelle polytric  commun , a fes  feuil- 
les compofées  de  quelques  autres 
feuilles  fort  petites , prefque  ron- 
des , menues  , noirâtres  8c  fragile#. 
Ses  fruits  nailfent  fur  le  dos  des 
feuilles , ils  font  menus  comme  de 
la  poufliere.  Cette  plante  eft  un  des 
cinq  capillaires  ordinaires  ; elle  eft 
apéritive  , adouciflante  , peftorale. 
Il  y a d’autres  cfyèces  de  polytric. 

POMMELLE  ,*>nftrumcnr,  dont 
on  fe  fért  pour  l’apprêt  des  cuirs 
corroyés.  Il  y en  a de  trois  forte#; 
deux  de  bois , 8c  l'autre  de  liège  , 
montée  fur  du  bois.  La  grande 
pomelle  de  bois  eft  un  inftrumcnt 
plat , épais  d’environ  un  pouce  8c 
ûwe j , ou  deux  pouce? , long  de 
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doute , 8c  large  de  fix  ; elle  f«rt$ 
manier  le  cuir  , 8c  à le  rendre  plus 
mollient,  c’eft-à  dire,  plus  maniable 
8c  plus  doux.  La  pdmelle  moyenne, 
qui  eft  aufli  de  bois  , fert  à étirer  le 
cuir  pour  lui  couper  le  grain  i 8c 
la  pomelle  de  liège  , qui  eft  toute 
femblable  à l’autre  , à la  referve 
qu’à  la  place  des  dents , elle  a un 
morceau  de  liège  fortement  attaché 
lur  le  bois  ; elle  fert  à étirer  8c  ma- 
nier le  cuir  , après  qu’il  a été  re- 

brouffé Pomelle  eft  aufli  un 

inftrumcnt,  dont  fe  fervent  les  fou- 
leurs  8c  apprêteurs  de  bas , pour 
tirer  la  laine  des  ouvrages  de  bon- 
netterie  , en  les  foulant  8c  apprê- 
tant. Il  leur  eft  défendu  par  l’ar- 
ticle XVIII  du  réglement  du 
Mars  1700  , de  fe  fervir  de  pomel - 
les  de  fer  . . . Pomelle  , en  terme 
de  carrier,  font  deux  petits  coins, 
ou  morceaux  de  bois  de  chêne , 
qu’on  met  des  deux  côtés  des  coins 
de  fer  pour  faire  partir  la  pierre  , 
c’eft-à-dire  , l’entr’ouvrir  8c  la  fé- 
parer  du  banc  dont  elle  fait  par- 
tie. 

POMMADE , compofition  faite 
avec  différentes  fortes  de  graifles 
épurées , 8c  auxquelles  on  donne 
les  odeurs  que  l’on  juge  à propos. 
Celles  de  Rome  ont  paru  jufqu’à 
préfent  obtenir  la  préférence.  Ce 
font  les  gantiers-parfumeurs  qui  les 
fabriquent  8t  les  vendent.  Les 
meilleures  pommades  de  jafmin,  de 
fleurs  d’orange , de  jonquille  , 8cc. 
nous  viennent  de  Graffe. 

POMME,  fruit  du  pommier, 
rond , à pépin , qui  vient  en  été  8c 
en  automne  , bon  à manger  8c  à 
faire  du  cidre.  Il  y a d’ordinaire  , 
dans  les  pommes  , quinze  groffes 
fibres,  dont  dix  font  diftribuées  dans 
toute  l’étendue  de  la  pulpe,  8c  enfin 
s’accrochent  8c  fe  joignent  enfem- 
ble  vers  le  nombril  , ou  l’œil  de  la 
pomme  ; 8c  les  cinq  autres  paffent 
ca  ligne?  droite*  du  pédicule  ou  de 
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b queue,  jufqu’à  cet  œil,  où  elles  qualité  lorfqu’on  les  fait  cuire.  Les 
fe  mêlent  8c  s'unifient  avec  les  dix  pommes  qui  ont  paffé  l’hiver  font 
premières  ; celles-ci  font  principa-  moins  venteufes.  Il  y a plufieurs 


lement  deftinées  à nourrir  les  pé- 
pins ou  la  graine.  A proprement 
psrler,  il  n’y  a qu’une  feule  ef- 
pèce  de  pomme  ; ce  qui  en  confli- 
lue  plufieurs  efpèces , coniille  feu- 
lement dans  quelques  différences 
accidentelles  , telles  que  la  grofieur 
la  couleur , la  figure  , le  goût , 8c 
le  tems  de  la  maturité;  mais  ces 
variétés  ne  fuffifent  point  pour  éta- 
blir plufieurs  efpèces.  On  en  peut 
dire  autant  des  autres  fruits,  com- 
me poires  , abricots  , pêches  , Scc. 

Les  propriétés  de  pommes  varient 
félon  la  différence  de  leur  goût  ; 
celles  qui  font  acides , âcres  8c  auf- 
teres,  font  aflringentes,  Sc  par  con- 
féquent  reflferrent  le  ventre.  Les 
pommes  douces  font  d’une  nature 
plus  chaude,  8c  relâchent;  les  fûres, 
ou  vinenfes,  tiennent  le  milieu 
entre  les  âcres  8c  les  douces , 8c 
font  agréables  à l’eftomac.  Le  tems 
plus  propre  , fuivant  un  habile  na- 
turalifte  , pour  manger  les  pommes 
n’eft  ni  le  matin  , avant  de  dîner  , 
lorfque  l’eflomac  efl  vuide , à caufe 
de  l’acidité  qu’elles  portent, ni  avant 
lefouper,  par  la  même  raifon,  ni 
immédiatement  après  le  dîner  8c  le 
fouper  , mais  deux  ou  trois  quarts 
d’heure  après  l’un  ou  l’autre  de  ces 
repas,  lorfque  l’eflomac  n’efl  ni 
trop  plein  , ni  tont-à-fait  vuide.  Les 
pommes  font  fongueufes  8c  fpon- 
gieufes,  nagent  fur  l’eau  , ce  qui 
les  rend  de  difficile  digeftion.  Les 
pommes,  dont  on  doit  faire  le  plus 
de  cas,  font  celles  qu’on  peut  garder 
pendant  l’hiver  , parce  que  parve- 
nant, pendant  ce  tems  , à une  jufte 
maturité,  elles  n’en  feront  que  plus 
faines  8c  moins  difpofées  à fe  cor- 
rompre dans  l’eflomae.  Au  refie  tou- 
tes les  pommes  caufent  des  vents,  8c 
fe  digèrent  difficilement;  mais  elles 
perdent  beaucoup  de  leur  mauvaife 


moyens  de  les  conferver  pendant 
le  froid.  Voyez  ce  que  nous  avons 
dit  à l’article  Poire.  Les  meilleures 
pommes  qu’on  mange  en  hiver,  font 
la  calville  , la  reinette , le  court - 
pendu  , 8c  la  pomme  d'apis.  La  cal- 
ville , pour  être  bonne  , doit  avoir 
beaucoup  d’odeur,  8c  n’être  que  mé- 
diocrement mûre.  Si, elle  eft  fans 
odeur , elle  efl  fans  goût  ; 8c  fi  elle 
efl  trop  mûre , elle  eft  farineufe. 
Il  y en  a de  trois  fortes  , la  cal- 
ville blanche,  la  calville,  rouge > 
8c  la  calville  claire  ; la  rouge  eft  la 
meilleure  des  trois.  Son  fuc  efl 
doux  , 8c  convient  à ceux  qui  ont 
des  aigreurs  dans  l’eflomac,  pourri; 
qu’on  en  mange  peu  ; la  reinette  , 
par  fon  acide  , accommode  les  bi- 
lieux ; le  court-pendu  eft  la  pSrnme 
la  plus  faine  ; la  pomme  d'apis  eft; 
la  plus  petite  8c  la  plus  dure  de 
toutes  les  pommes  quife  mangent; 
les  autres  pommes  font  fort  bonnes 
cuites.  On  les  fait  cuire  à la  braife 
ou  au  four,  ou  en  compote.  Les  pro- 
vinces de  France  les  plus  abondan- 
tes en  pommes,  font  la  Normandie, 
fur-tout  la  baffe  Normandie,  la  Li- 
magne  d’Auvergne  : la  Bretagne  en 
produit  auffi  beaucoup.  Une  partie 
efl  envoyée  à Paris,  dans  les  autres 
provinces  , 8c  jufques  dans  les  pays 
étrangers,  pour  y être  mangées 
crues  ou  en  compotes,  ou  en  con- 
fitures; mais  la  plus  grande  con- 
fommation  s’en  fait  en  cidre.  Voyez 
Pommier. 

POMME,  fe  dit  aufli  de  plu- 
ficurs  autres  fruits  qui  ont  de  la 
rondeur , ou  une  figure  approchan- 
te. On  dit  une  pomme  d'orange  , 
de  grenade  , une  pomme  de  pin  , 
de  coing , une  pomme  de  chou , dont 
les  feuilles  s’entortillent  en  rond. 

POMME , fe  dit  encore  des  ou- 
vrages de  jardinage,  taillés  en  rond, 
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tels  que  font  les  pommes  de  buis,  Sr 
de  plufieurs  autres  arbuftes  qu’on 
taille  en  pommes  avec  les  cifeaux 
du  jardinier.  Il  faut  pour  cela  une 
certaine  adrefle  de  main  qu’on  ac- 
quiert par  la  pratique. 

POMME  D’ADAM  ,eft  un  arbre 
qui  a les  branches  & les  feuilles 
femblables  à celles  du  limonier , 
mais  fes  feujlles  font  plus  grandes  Si 
plus  larges  ; fes  fleurs  reffemblent  à 
celles  du  citronnier.  Il  porte  un  fruit 
fait  comme  un  orange,  mais  beau- 
coup plus  gros,  d’un  jaune  plus  fon- 
cé, Sc  d’une  odeur  moins  forte. 
Son  écorce  eft  médiocrement  épaif- 
fe,  inégale,  ayant  plufieurs  crcvaf- 
fes  qui  reffemblent  à des  morfures, 
d’où  vient  que  le  peuple  lui  a donné 
le  nom  de  pomme  d'Adam , croyant 
que  c’étoit  celle  , dont  Adam  avoit 
mangé  dans  le  Paradis  terrefte.  Sa 
chaiT  eft  femblable  à celle  du  ci- 
tron, remplie  de  fuc  , d’un  goût 
approchant  de  celui  de  l’orange  , 
mais  qui  n’eft  point  agréable.  Le 
fuc  des  pomme  s d'Adam  a la  même 
vertu  que  celui  des  limons.  Il  fe 
trouve  beaucoup  de  pommes  d'A- 
dam , en  Italie. 

POMME  DE  MERVEILLE, 
plante  qui  pouffe  des  tiges  à la  hau- 
teur de  deux  ou  trois  pieds , me- 
nues, farmenteufes,  s’attachant,  par 
des  filets  qu’elles  produifent , à des 
bâtons  qu’on  met  auprès  pour  les 
foutenir.  Ses  feuilles  font  fembla- 
bles à celles  de  la  coulevrée , ou 
plutôt  de  la  vigne,  mais  plus  peti- 
tes, d’un  verd  agréable.  Ses  fleurs 
fortent  des  aiffelles  des  feuilles  ; 
elles  font  formées  en  baflins  taillés 
en  cinq  parties , de  couleur  jaune  , 
blanchâtre.  Il  leur  fuccede  un  fruit 
long,  formé,  à-peu  près  , comme 
tin  concombre,  plus  ou  moins  renflé 
vers  le  milieu , prenant  , en  mû- 
riffant,  une  couleur  rouge  , ou 
quelquefois  jaune , rougeâtre,  par- 
fetjice , en  fa  furfacc , de  tubercules 


e'pineux.  Ce  fruit  n’eft  point  char-J 
nu  ; il  s’ouvre  de  lui-même  comme 
une  maniéré  de  reffort , St  il  n’a 
qu’une  cavité quirenfet  me  plufieurs 
fcmences  grandes  comme  celles  de 
la  citrouille , rougcâtics , envelop- 
pées d’une  coeffe;fa  racine  eft  petite 
& fîbreufe.  On  fe  fert , en  méde- 
cine , de  fes  feuilles  St  de  fon  fruit, 
qu’on  appelle  pomme  de  merveille  ; 
les  feuilles, prifes  avec  du  lait,  font 
propres  pour  calmer  les  douleurs 
8t  pour  guérir  les  plaies.  L’huile  , 
dans  laquelle  on  a fait  infufer  le 
fruit,  eft  bonne  auffi  pour  les  plaies, 
pour  la  douleur  des  hémorrhoïdes  , 
pour  la  brûlure  St  pour  les  her- 
nies. Il  y a quelques  autres  efpèces 
de  pommes  de  merveille.  Cet  arbre 
croît  naturellement  en  Efpagne,  8c 
dans  quelques  autres  pays  chauds; 
mais  en  France  il  faut  l’élever  avec 
grand  foin,  fur  des  couches.  Cette 
plante  eft  vulnéraire.  On  fait  un 
baume  excellent  de  l'huile  dans  la- 
quelle fon  fruit  a été  infufé. 

POMME  DORÉE , ou  POMME 
D’AMOUR  , plante  qui  pouffe  des 
tiges  longues  de  quatreà  cinq  pieds, 
revêtues  de  beaucoup  de  feuilles  , 
découpées, à-peu- près, comme  celles 
de  l’aigremoine , dentelées  en  leurs 
bords,  pointues  , un  peu  velues. 
Ses  fleurs  font  petites , de  couleur 
jaune  , naiffant  dix  à douze  enfem- 
ble.  Chaque  fleur  eft  une  rofette  à 
cinq  pointes , foutenue  par  un  ca- 
lice velu,  découpé  auffi  en  cinq 
parties.  Son  fruit  eft  gros  comme 
une  petite  pomme , rond , uni , lui- 
fant,  mou,  de  couleur  jaune, tirant 
fur  le  rouge  , divifé  en  plufieurs 
loges  , qui  renferment  plufieurs  fe- 
mences  rondes , jaunâtres.  Les  Ita- 
liens mangent  beaucoup  de  fon 
fruit  en  falade , avec  du  fel,  du  poi- 
vre Si  de  l’huile  , comme  on  mange 
les  concombres.  II  y a quelques  au- 
très  efpèces  de  pommes  dorées. 

POMMÉ  , boifloa  qui  fe  fait 
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tâvec  le  jus  ou  fuc  , qu’on  exprime 
des  pommes.  Voyez  Cidre. 

POMMÉE , en  terme  de  fleu- 
rijle-y  nom  d’une  tulipe  incarnat  8c 
blanc. 

POMMER.  On  le  dit  des  choux 
qui  commencent  à pommer  , & de 

certaines  efpèces  de  laitues 

Les  fleuriftes  difent  qu’un  œillet 
commence  à pommer , quand  il 
s’arrondit  en  s’élevant.  Moi  in  dit 
qu’un  œillet  eft  beau , quand  il 
s’élève  en  forme  de  houppe. 

POMMIER  , arbre  qui  porte 
les  pommes.  Il  y a des  pommiers 
nains  , des  pommiers  à plein  vent , 
des  pommiers  fauvages  , des  pom- 
miers entés  fur  franc  ou  fur  fauva- 
geon.  Le  pommier  jette  plufieurs 
branches  , qui  s’étendent  en  long 
& eu  large.  Ses  feuilles  font  oblon- 
gues  , prefque  rondes  , les  unes 
pointues  , les  autres  obtufes,  légè- 
rement crénelées  aux  boids.  Ses 
fleurs  font  à cinq  feuillles  difpo- 
fées  en  rofe  , de  couleur  blanche  , 
ou  d’un  blanc  mêlé  de  purpurin, 
d’une  odeur  agréable.  Quand  elles 
font  paffées , il  leur  fuccede  des 
fruits  charnus , prefque  ronds , 
qu’on  appelle  pommes.  Ses  racines 
font  longues  , ligneufes , prefque 
à fleurs  de  terre. 

On  élevesdes  pommiers  fur  franc 
& fur  paradis  ; 8c  pour  faire  des 
buiflons,  le  paradis  eft  le  plus  pro- 
pre , demeurant  toujours  nain.  Il  y 
a une  efpècede  fauvageons  de  pom- 
miers, nommés  doucins , qui  pouffe 
beaucoup  de  jets  au  pied  , qui  a 
beaucoup  plus  de  fève  que  le  pom- 
mier de  paradis  , efpèce  de  doucin  , 
qui  jette  aufli  du  pied.  Parmi  les 
pommiers  qui  viennent  en  plein 
champ,  il  fe  trouve  des  fruits  de 
table,  comme  reinettes , apis , cal - 
levilles , 8cc.  mais  cela  eft  rare.  Les 
pommiers  de  plein  champ  font  pro- 
prement des  plants  à cidre , comme 
les  poiriers  de  plein  champ  font  des 
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plants  à poiré.  Ceux  qui  font  les 
meilleurs  pour  manger  ne  valent 
rien  pour  faire  de  la  boiffon.Ce  font 
même  prefque  toujours  les  fruits 
les  plus  dilgracieux  à la  bouche  , 
qui  font  le  meilleur  cidre  , fans  en 
excepter  les  étranguillons  , qui  font 
des  pommes  fauvages  St  extrême- 
ment revêches , que  les  porcs  vont 
manger  dans  les  bois.  Les  différen- 
tes efpèces  d e pommiers  , comme  de 
poiriers  champêtres  font  peu  impor- 
tantes. La  plûpart  ne  font  même 
connues  qu’entre  les  payfans;  8t  les 
noms  en  font  tous  différens  , 8c 
méconnoiffables  d’une  province  à 
l’autre  , comme  de  la  Normandie  à 
la  Bretagne,  de  la  Picardie  au  Hure- 
poix  , qui  font  les  provinces  de 
France  où  on  en  plante  le  plus  en 
pleine  campagne.  Le  pommier  fe 
plaît  dans  les  terres  graffes,  noires 
St  un  peu  humides , parce  qu'il 
veut  avoir  le  bois  moite  & fuant 
au-dedans.  Il  s’entretient  aufli  très- 
bien  dans  les  terres  argilleufes  , 
même  dans  les  montagnes , pourvu 
qu’il  ait  artificiellement  ou  nature- 
lement  la  fraîcheur  qu’il  defire  , 8c 
qu’il  foit  expofé  au  midi.  Le  poi- 
rier aime  le  même  terroir  que  le 
pommier  ; mais  il  faut  donner  à 
celui-ci  les  endroits  qui  font  le 
plus  à l’abri , parce  que  les  poiriers 
font  plus  enracinés,  & moins  fujets 
à être  abbatus  par  les  vents. 

Le  pommier  fe  multiplie  princi- 
palement par  les  pépinières , qu’on 
fait  de  marc  de  cidre  , ou  par 
plants  enracinés  , 8c  par  boutures 
de  pommiers  , ou  encore  de  pom- 
miers fauvages  , qu’on  trouve  dans 
les  bois , 8c  qu’on  greffe , ou  bien 
de  jeunes  plants  qu'on  fait  venir  de 
Normandie.  La  voie  du  pépin  eft 
longue,  8c  le  plan  qui  en  vient 
veut  être  greffé  8c  tranfplanté,  pour 
être  bon.Celui  qui  vient  de  rejettoni 
va  un  peu  plus  vite,  mais  le  fruit 
en  eft  tardif  8c  de  peu  de  valeur.  Le 
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meillleur  ert  de  le  greffer  fur  un 
pommier  fumage  , ou  fur  prunier  , 
pi  cher  , coignaflier,  St  principale- 
m-nt  fur  poirier.  On  a du  poirier 
p r les  mêmes  voies  ; mais  il  eft 
c icore  plus  long  que  le  pommier. 
Les  pommiers , comme  les  poiriers, 
Veulent  être  laboures  deux  fois  l’an, 
pendant  leurs  premières  années,  8c 
le  poirier  aime  de  plus  à être  de- 
chauiïë  jufqu’aux  racines,  depuis 
Noël , jufqu’à  la  fin  de  Janvier  .•  on 
en  ébarbe  les  racines  pendant  ce 
tems  ; on  y mêle  du  terreau,  en 
le  réchauffant , 8t  on  tient  fon  pied 
net,  fa  tige  bien  élaguée,  à hau- 
teur d’homme,  tout  fon  corps  fans 
moufle  & fans  chenilles.  A l’égard 
des  pommiers  , le  fumier  , fur-tout 
celui  de  mouton  , même  celui  d’â- 
ne, trempé  dans  de  l’eau  ; l’urine 
d’homme , la  cendre  8c  la  pouf- 
fîcre  des  chemins  leursconviennent. 
Les  curieux  leur  font  couper  les 
branches  qui  fe  croifent  ou  qui  foi- 
sonnent trop,  parce  que  ces  arbres, 
qui  font  de  nature  à jetter  beaucoup 
de  beis,  deviendroient  moins  fer- 
tile , 8c  mourteux.  Ils  font  fujets 
aux  fourmis  8c  aux  vers.  On  dit 
que,  pour  les  en  préferver  , il  n’y 
a qu’à  planter  au  pied  un  oignon 
marin  , ou  mettre,  fur  les  racines  , 
de  la  fiente  de  porc  , mêlée  d’urine 
d’homme. 

Les  pommiers  8c  les  poiriers  com- 
mencent à rapporter  la  troifierae 
année , 8t  ils  partent  ordinairement 
la  vie  de  l’homme.  Le  poirier  , 
comme  le  plus  tardif,  dure  plus 
Iong-tems  que  lepommier.Ces  deux 
fortes  de  plants  font  faifonniers  , 
comme  les  noyers, les  châtaigniers, 
les  oliviers,  quoiqu’ils  ne  le  foient 
pas  tant.  Les  pommiers  8c  les  poi- 
riers fleurirtent  tous  au  printems  ; 
mais  le  pommier  fleurit  quinze  jours 
plus  tard  que  le  poirier  ; cependant 
le  pommier  eft  plutôt  mûr.  On  le 
dépouille  vers  l’Exaltation  de  ia 
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fainte  Croix,  en  Septembre  ,8c  leé 
poiriers  quinze  jours  plus  tard.  E 
n’y  a point  d’efpèce  de  fruit  mieux 
connue  en  Angleterre  que  les  pom- 
mes. Il  y eft  tellement  d'ufage  , 
qu’il  eft  prefque  impoflible  aux 
Anglois  de  s’en  paffer.  Ils  en  font 
du  cidre  , comme  nous,  8c  plurtsurs 
mets  friands , qu’ils  fervent  fur 
leurs  tables.  Enfin  quand  tous  les 
autres  fruits  manqueroient  en  An- 
gleterre , les  pommes  les  en  dé- 
dommageroient. 

Un  jardinier  adroit,  quifçait  que 
les  tiges  des  pommiers , des  poiriers 
8c  des  autres  arbres  femblables,  qui 
donnent  du  fruit  à pépins , ne  por- 
teront qu’au  bout  de  deux  ans,  aura 
toujours  foin  de  lairter  tous  les 
ans,  fur  fon  efpalier,  des  branches 
qui  puirtënt  fe  fuccéder  les  unes 
aux  autres  , pour  donner  du  fruit  ; 
car  les  mêmes  branches  ne  peu- 
vent produire  qu’une  feule  fois  ; 8c 
lorfqu’elles  en  ont  donné  , princi- 
palement fur  tes  efpaliers  , il  faut 
les  enlever  , dans  la  failbn  favora- 
ble , pour  faire  place  aux  autres 
qui  croiftent.  Sur  un  efpalier  bien 
gouverné,  on  doit  voir  le  bois  de 
trois  étés,  l’un  chargé  de  fruit, 
l’autre  deftiné  à fc  nouer  , pour 
fleurir , ( ce  que  la  nature  indique 
toujours  dans  le  bourgeon,  l'année 
avant  qu’il  fleurifle  ; ) 8c  le  troifie- 
me , qui  confifte  en  de  nouvelles 
branches,  qui  deviendront  utiles 
à leur  tour.  C’cft  à la  chûte  des 
feuilles  qu’on  doit  planter  les  pom- 
miers 8c  les  poiriers  en  efpalier. 
On  doit  lairter  , entre  un  arbre  8c 
l’autre , dix  à douze  pieds  de  dif- 
tance.  Ce  n’eft  que  l’été  fuivant 
qu'on  doit  pofer  le  treillage.  Les 
Anglois  greffent  tous  leurs  pom- 
miers nains  fur  les  pommiers  de 
paradis , parce  qu’ils  occupent  peu 
d’efpace,  8c  qu’ils  produifent  beau- 
coup de  fruit,  fans  qu’il  foit  befoiu 
de  les  tailler  beaucoup. 


Google 


P O N P 0 N Ail 

POMMIER  SAUVAGE  gieufe.  Voyez  Pierre  - ponce. 
de  Virginie,  arbre  qui  a les  fleurs  PONCE,  dans  le  négoce  des 
à-peu-près  comme  celles  de  nos  toiles , fe  dit  d’une  forte  d'encre, 
pommiers  ; Mais  elles  fentent  fort  compofée  de  noir  de  fumée,  broyé 
bon.  Il  leur  fuccéde  un  petit  fruit  avec  de  l’huile  , dont  on  fe  fert 
jaunâtre  8c  de  bonne  odeur  , que  pour  imprimer  certaines  marques 
les  Indiens  confiffent  au  fucre.Cet  fur  le  bout  des  pièces  de  toiles;  ce 
arbre  fe  multiplie  de  graine  , qu’on  qui  fe  fait  avec  un  morceau  de 
fcme  fur  une  couche  , 8c  il  fe  plaît  cuivre  ou  de  fer  gravé,  que  l’on 
dans  une  terre  féche  8c  légère.  On  noircit  8c  qu’on  frotte  avec  cette 
lerefferre,  avec  les  autres  arbres  encre  , par  le  moyen  d’une  efpèce 
du  pays,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  deve-  de  balle  à imprimer  , qui  en  eft 
nu  allez  dur  pour  être  planté  en  imbibée.  La  ponte  ne  peut  être  ôtée, 
plein  air.  ni  s’en  aller  au  blanchifl'sge.  Tou- 

POMMIER,  petit  uftenfile  de  tes  les  toiles  qui  fe  fabriquent  en 
ménage , qui  fert  à faire  cuire  des  France  doivent  être  poncées  dans 
pommes,  des  poires  8c  autres  fruits  le  lieu  de  leur  fabrique, 
devant  le  feu.  Les  ferblantiers  en  PONCEAU  , couleur  de  feu  , 
font  de  fer  blanc  , en  forme  de  ou  d’un  rouge  foncé.  La  teinture 
demi-cylindre,  qui  fe  foutiennent  en  ponceau  eft  extrêmement  chere  , 
avec  de  gros  fils  de  fer.  Les  po-  à coufe  du  faf  anum , qui  en  fait 
tiers  de  terre  en  fabriquent  aufii  de  la  principale  bafe.  Il  fe  teint  de 
terre.  plufieurs  ponceaux.  Les  plus  chers 

POMPE,  machine  qui  fert  à vont  à trente-fix  livres  pour  chaque 
élever  les  eaux.  Il  y en  a de  plu-  once  de  foie, 
fleurs  fortes  , 8c  on  en  trouve  là  PONCER  UNE  TOILE.  Voyez 
defcription  dans  les  Mémoires  de  cidelfus  Ponce, 
l'académie  des  fciences.  PONCER  , chep  les  orfèvres  , 

POMPEL-MOUSSE  , efpèce  c’eft  rendre  claire  , avec  la  pierre 
d’orange  extraordinaire,  groffe,  qui  de  ponce,  la  vailfellc  d’argent  qui 

vient  aux  Indes  orientales.  C’eil  un  eft  matte Poncer , chez 

fruit  excellent.  Sa  chair  eft  d’un  les  chapeliers , eft  tondre  un  cha- 
goût  vineux,  8c  les  équipages  des  peau  avec  la  pierre  de  ponce,  8c  en 
vaiflêaux  Hollandois  ont  grand  foin  ôter  les  plus  longs  poils,  pour  le 

de  s’en  pourvoir.  rendre  plus  ras Poncer  du 

POMPHOLIX,  ou  CALAMINE,  cuir , c’eft  enlever  , avec  une  pierre 
matière  blanche , pliable  8c  légère,  de  ponce  très-rude  , les  petits  mor- 
qui  eft  produite  par  la  fonte  du  ceaux  de  chair  qui  peuvent  relier 
cuivre  jaune.  On  la  trouve  attachée  fur  les  peaux  qu’on  corroie  , après 
aux  carreaux  qui  couvrent  les  creu-  qu’elles  ont  été  boutées  8c  échar- 
fets.  La  meilleure  vient  de  Hollan-  nées  par  le  corroyeurs.  Cette  façon 
de.  On  s’en  fert  en  médecine  , 8c.  ne  fe  donne  qu’aux  peaux  de  veaux... 
on  lui  attribue  les  mêmes  vertus  Poncer  le  parchemin  , c’eft  palfer  la 
qu’à  la  tutie.  pierre  de  parchemin  par  - dcfliis  , 

PONANT,  terme  de  marine  , pour  le  bien  unir,  après  qu’il  a 
qui  lignifie  l’oppofé  du  Levant.  On  été  bien  raturé  fur  le  fommier. 
l’entend  en  particulier  delà  mer  P O NC  HE,  liqueur  inventée 
Océane-Atlantique  , par  oppofi-  par  les  Anglois  , dans  les  ifles  qu’ils 
tion  à la  mer  Méditerranée  , qu’on  polfédent  en  Amérique  , 8c  d’où 
appelle  la  mer  du  Levant.  elle  eft  paflTée  aux  ifles  Françoifes. 

PONCE,  forte  de  pierre  fpon>  Elle  eft  compofée  avec  del’arac, 
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ou , à fon  défaut , avec  de  l’eau-  lîere , !k  doit  toujours  y être  bled 
de-vie  ordinaire , de  l’eau  de  fon-  nette  : pour  cela , il  n’y  a qu’à 
taïne,  du  jus  de  citron,  avec  un  la  leur  changer  fouvent , & la  leur 
peu  de  fon  écorce  ; du  fucre  , de  la  mettre  dans  de  grands  baquets  , 
noix  mufcade  : quelquefois  on  y dont  les  bords  feront  élevés  de 
ajoûtc  une  petite  pièce  de  pain  quatre  doigts , afin  que  les  pigeons 
rôti.  Le  vrai  mot  anglois  eft  punch,  puiffent  s’y  baigner  : c’eft  ce  qu’ils 
PONDT,PUNDT  , POET,ou  aiment  beaucoup. La  véritable  ma- 
POEDE,  poids  de  Mofcovie  , en  xime  , pour  bien  peupler  une  vo- 
ufage  à Archangel.  Il  pefe  quarante  liere  , eft  de  ne  point  toucher  à. la 
livres,  poids  du  pays,  qui  re-  voice  du  mois  de  Mars,  afin  d’en 
viennent  environ  à trente  • trois  multiplier  l’efpèce.  Si  cette  couvée 
livres , poids  de  marc.  On  s’en  fert  n’eft  pas  fuififante  , on  conferve 
auffi  à Aftracan  , pour  pefer  le  fel.  encore  les  pigeons  qui  viennent 
Il  faut  dix  pondt  pour  faire  le  fei-  après.  On  fe  fert  de  trémie  , en 
j>od  ou  le  berchcrocl.  C’eft  à ces  bien  des  endroits , pour  mettre  la 
poids  que  fe  pefcnt  les  marchan-  vefco  dont  on  nourrit  les  pigeons, 
difcs  grofiières , &c  elles  doivent  Le  grain  en  fort , à mefure  que  les 
un  pour  cent,  pour  le  droit  du  oifeaux  le  mangent;  ainfi  il  eft  tou- 
poids.  jours  fort  net , & il  ne  s’en  perd 

POND’- WLAENS , monnoie  point  parmi  les  ordures  & les 
imaginaire  , dont  on  fe  fert  dans  plumes  dont  la  voliere  eft  fouvent 
les  changes  de  Brabant  St  de  Flan-  remplie.  Il  y a des  trémies  de  plu- 
dres,  qu’on  nomme  autrement  livre  fleurs  façons,  de  pyramidales  St 
de  gros.  de  longues.  C’eft  au  choix  de  celui 

PONT , ou  PUNT  , mefure  des  qui  veut  s’en  fervir  , de  la  prendre 
longueurs  dont  on  fe  fert  à la  Chi-  comme  il  la  fouhaite.  Il  y en  a qui, 
ne.  lien  faut  dix  pour  le  cobre  , pour  avoir  des  pigeonneaux  de  bon- 
St  le  cobre  revient  à treize  pouces  ne  heure,  leur  donnent  à manger 
deux  lignes  de  France.  des  lentilles  cuites  dans  du  gros 

PONTE,  aftion  par  laquelle  vin.  Un  peu  de  chenevi  de  tems  en 
les  oifeaux  pouffent  dehors  leurs  tems  eft  très-falutaire  aux  pigeons 
oeufs.  La  meilleure  ponte  des  oi-  de  voliere  , principalement  en  hi- 
feaux  domeftiques  , St  antres  , eft  ver;  car  comme  ils  pondent  prefque 
au  printems.  Voyez  Poules  , Pou-  tous  les  trois  mois , ce  grain,  qui 
les  d'Inde , Oie  , 8cc.  La  ponte  des  les  échauffe  , y contribue  beau- 
pigeons  n’eft  que  de  deux  œufs,  coup  , 8t  les  excite  à couver  pen- 
Il  y en  a qui  , pendant  l'année  , dant  le  froid.  Les  nids  des  pigeons 
pondent  plus  fouvent  que  d’autres  ; doivent  être  très-exa&ement  net- 
tels  font  les  pigeons  de  voliere  : à toyés,  après  l’incubation  de  cha- 
l’égard  des  fuyards , ils  ne  couvent  que  pigeon  ; car  , (ans  ce  foin , les 
que  deux  ou  trois  fois  en  un  an  , poux  8t  les  mites  s’y  mettent,  fur- 
au  lieu  que  les  autres  le  font  prefque  tout  durant  l’été  , Sc  cette  vermine 
tous  les  mois  , lorfqu’ils  font  de  incommode  tellement  les  couveu- 
bonne  efpèce.  Comme  il  y a des  fes , qu’elles  en  deviennent  mai- 
pigeons  de  voliere  qui  ne  fortent  grès,  St  fouvent  abandonnent  leurs 
jamais,  il  faut,  dans  le  tems  œufs.  Voyez  Pigeon, 
qu’ils  veulent  pondre  , mettre  de  PONTIL  , en  terme  de  verrerie , 
la  paille  dans  leur  voliere,  pour  eft  un  infiniment  de  fer,  dont  on 
qu’ils  faffent  leurs  nids.  L’eau  ne  fe  fert  dans  la  fabrique  des  glaces 
doit  point  manquer  dans  leur  vo-  qui  fe  fouillent  à la  felle. 
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PONTIVY  , toile  de  lin  , qui 
fe  fabrique  à Pontivy  , en  Breta- 
gne. 

PONTONAGER,  droit  qu’on 
prélevé  fur  les  marchandifes , voi- 
tures & condufteurs  qui  paflent  fur 
certains  ponts , ou  dans  des  bacs 
appartenans  à des  feigneurs.  Le 
commis  qui  leve  ces  droits  eft  ap- 
pelle pontonnier. 

P O P U I.  O , forte  de  liqueur  , 
petit  roffoli  fort  léger , délicat  , 
doux  Si  aifé  à boire.  Pour  le  faire  , 
on  fait  bouillir  trois  pintes  d’eau  ; 
quand  elles  font  refroidies , on  y 
met  une  pinte  d’efprit  de  vin,  une 
pinte  de  fucre  clarifie  , un  demi- 
verre  d’effeuce  d’anis  diftillé  , au- 
tant d’effeuce  de  cannelle  , très-peu 
de  mufe  Si  d’ambre  en  poudre  pré- 
paré. On  obferve  , comme  pour  les 
autres  roJJ'olis , de  ne  point  faire 
cuire  le  fucre  , en  le  clarifiant , 
parce  qu’il  fe  candit  dans  le  rof- 
foli , Si  y fait  des  nuages.  Le  populo 
de  Marfeille  eft  fujet  à fe  corrom- 

Îire , parce  qu’il  eft  fait  avec  de 
’eau  froide. 

POQUELLE,  plante  qu’on 
trouve  dans  le  Chili , partie  de 
l’Amérique , fur  les  côtes  de  la  mer 
du  Sud.  Sa  fleur , quieft  une  efpèce 
de  bouton  d’or , fert  à teindre  en 
jaune  , St  fa  tige , en  verd. 

PORC  , animal  quadrupède  St 
domeftique  , dont  la  peau  eft  cou- 
verte d’un  long  poil,  fort  St  rude. 
Outre  le  commerce  que  l’on  fait 
des  porcs  en  vie  8t  de  leur  chair  , 
on  en  fait  encore  un  confidérable 
de  leurs  jambons  , de  leur  graille  , 
de  leur  lard,  de  leurs  peaux,  St 
enfin  de  leurs  poils  ou  foies.  On 
nomme  , en  campagne  , porcher  , 
celui  qui  garde  les  porcs  ou  cochons. 
Il  faut  choifir  un- porcher  qui  foit 
robufte , de  l’âge  de  dix-huit  juf- 
qu’à  trente  ans.  11  doit  être  mati- 
nal St  patient,  parce  que  les  porcs 
donnent  de  la  peine  à celui  qui  les 


P O R 4X1 

garde.  Il  ne  doit  pas  frapper  rude- 
ment ceux  qui  voudront  s’égarer  ; 
il  faut  qu’il  les  ramene  doucement. 
Il  faut  aufli  qu’il  veille  à fon  trou- 
peau, qu’il  voie  s’ils  n’y  a point 
quelque  porc  qui  foit  malade  , afin 
d’en  avertir  le  maître  à qui  il  ap- 
partient, pour  y apporter  le  remede 
convenable. 

On  doit,  en  cuijine  , choifir  la 
chair  St  les  autres  partie/  d’un  porc 
qui  ne  foit  ni  trop  vieux  ni  tfop 
jeune  , mais  gras , tendre,  Sc  qui 
ait  été  nourri  de  bons  alimens  , 
comme  de  glands  de  chêne  , de 
hêtre  , de  fèves  , raves  , 8tc.  La 
chair  8t  les  autres  parties  du  porc 
nourriflent  beaucoup  , St  fournif- 
fent  un  aliment  qui  ne  fe  difiipe 
pas  aifément , parce  qu’elles  con- 
tiennent des  principes  huileux, bal- 
famiques  St  vifqueux,  qu’ils  s’at- 
tachent facilement  aux  fibres  des 
parties  , St  qu’elles  s’y  collent  de 
façon  qu’elles  ne  s'en  féparent  qu’a- 
vec peine.  Il  fe  digère  difficilement. 
Il  produit  beaucoup  d’humeurs  len- 
tes , vifqueufes  St  grofiieres , 8c 
paffepour  être  contraire  aux  gout- 
teux. Le  porc  lâche  aufli  le  ventre, 
parce  que  les  principes  huileux  ëc 
phleginatiques  dont  il  abonde,  relâ- 
chent les  fibres  de  l’eftomac  St  des 
inteftins,  St  délaient  les  humeurs 
grofiieres  contenues  dans  ces  par- 
ties. La  chair  du  porc  convient  prin- 
cipalement, dans  les  tems  froids, 
aux  jeunes  gens  d’un  tempérament 
chaud  St  bilieux , qui  ont  un  bon 
eftomac  , 8i  qui  font  un  grand 
exercice  de  corps  ; mais  les  vieil- 
lards St  lesperfonnes  foibles  , déli- 
cates St  oifives  ne  s’en  accommo- 
dent point. 

La  maniéré  de  vivre  de  cet  ani- 
mal , qui  eft  toujours  lâche  8c  pa- 
reflëux  , les  ordures  St  les  faletés 
qu’il  mange  continuellement,  dé- 
notent aflez  que  fa  chair  doit  être 
chargée  de  fucs  vifqueux  St  grol- 
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fiers , & capable  , de  produire  de*  pour  !a  longueur , foit  pour  la  coo»’ 
humeurs  de  même  nature  , de  eau-  leur.  Ce  font  fes  piquans.  Le  porM| 
fer  des  indigeftions  6c  plufieurs  épie  ne  fournit  prcfque  rien  au 
autres  incommodités.  Les  Arabes,  commmerce  , 8c  on  en  peut  voir  jfl 
les  Maures  , les  Tartares,  les  Turcs  defeription  dans  le  Dictionnaire  def) 
Si  les  Juifs  ne  mangent  jamais  de  animaux , ou  dans  les  Mémoires  Aj 
porc . 11  y a apparence  que  le  fcor-  l'académie  des  fciences  , de  l'annié 
but,  auquel  les  peuples  du  Nord  1717. 

font  lï  fujets  , ne  vient  que  du  PORCELAINE , petit  coquil- 
fréquent  ufage  qu’ils  font  de  la  lage  blanc , qui  lert  de  monnoie  en 
chair  de  cet  animal,  de  celle  fur-  plufieurs  endroits  d’Afie  , d’Afrique 
tout  qui  elt  fumée  St  falée.  Quand  St  d’Amérique.  On  s’en  fertaufli,  en 
le  porc  a environ  un  an,  on  le  Europe,  dans  la  médecine,  Si  ce 
coupe.  Sa  chair  en  devient  plus  font  les  Hollandois  qui  les  appor- 
grafle  , plus  fucculente  8t  d’un  tent. 

meilleur  goût.  La  femelle  n’eftpas  PORCELAINE,  efpèce  de  po- 
d’un  fi  grand  ufage  , pour  les  ali-  terie  fine  St  précieufe  , dont  l’in— 
mens , parce  que  fa  chair  n’a  pas  vention  elt  dûe  aux  Chinois.  C'eft 
un  goût  fi  agréable.  Plufieurs  per-  même  encore  aujourd’hui,  â la  Chi- 
fonnes  fe  font  un  véritable  ragoût  ne  , au  Japon  , dans  le  royaume  de 
d’un  cochon  de  lait  rôti.  Cependant  Siam  8c  en  Perfe  , que  fe  font  les 
le  porc  qui  n’elt  ni  trop  jeune  ni  plus  belles  porcelaines.  On  elt  ce- 
trop  vieux  , elt  le  plus  convenable  pendant  parvenu,  en  Europe,  à les 
pour  la  fanté,  parce  que  cet  ant-  imiter  alfez  parfaitement.  Plufieurs 
mal  étant  d’un  tempérament  fort  manufaüures  établies  en  France  , 
humide,  cette  humidité  fuperflue  en  Hollande  St  dans  la  Saxe  , tra- 
eft  beaucoup  plus  abondante,  lorf-  vaillent,  à l’envi  les  unes  des  au- 
qu’il  elt  jeune,  que  quand  il  elt  très,  à porter  leurs  ouvrages  au 
dans  un  état  moyen  , où  la  fermen-  point  de  perfeftion  qu’on  connoîtà 
lation , qui  elt  pour  lors  dans  toute  ceux  des  Afiatiques.  Il  entre  , dans 
fa  vigueur  , dillipe  Sc  chafle  infen-  la  coinpofition  de  la  porcelaine,  deux 
fiblement  au -dehors  les  humeurs  fortes  de  terre,  Sc  deux  fortes  d’hui- 
lentes  8c  vifqucufes.  On  ne  doit  le  ou  de  vernis.  Des  deux  terres , 
point  aufli  choifir  le  porc  trop  vieux,  l’une  s’appelle  pétun^e  ; l’autre, 
parce  qu’alors  fes  parties  folides  hoolin  : des  deux  huiles,  l’une  fe 
font  dures  , coriaces , difficiles  à tire  des  pétunfes  , 8t  s’appelle  huile 
digérer,  8c  peu  propres  à produire  de  pétunje  , ou  vernis  de  pétunje  -• 
de  bon  effets.  On  fe  fert  beaucoup  l’autre  fe  fait  avec  de  la  chaux  , Sc 
du  cochon  , dans  les  cuifines.  On  s’appelle  huile  de  chaux.  Sur  la  ma- 
trouve , fous  les  noms  particuliers  tiere  dont  eft  compofée  la  porce- 
des  parties  de  cet  animal , les  dif-  laine , la  maniéré  de  faire  les  beaux 
férentes  maniérés  de  les  apprêter,  ouvrages  que  nous  voyons  , les 
On  mange  le  cochon  de  lait  rôti  à peintres  qui  y travaillent  , les 
la  broche  , farci , à la  daube  , en  fourneaux  où  l’on  fait  cuire  la 
ragoût , &c.  porcelaine , voyez  les  Mémoires  de 

PORC-EPIC,  animal  qua-  l'académie  des  fciences  , l 'Encyclo- 
drupede  , qui  fe  trouve  communé-  pédie , le.  Dictionnaire  de  Commer- 
ment  en  Afrique  8c  en  Amérique,  ce,  8c  le  Manuel  des  négocions , 
On  diftingue , fur  cet  animal , fept  8cc. 

diffère  au  s effèces  de  poils , l'oit  PORCELAINES,  toile  de  coton 

peintes 
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peintes  f?n  bleu.  Les  plus  belles  fe  PORT,  fe  dit  auffi  , fur  les  ri- 
fabriquent  aux  Indes.  On  eft  cepen-  vieres  , des  lieux  ou  abordent  les 
<fint  parvenu  à les  imiter  aflez  bien  bateaux  , comme  à Paris  , le  Port 
en  Europe.  Pour  en  former  le  def-  S.  Paul  , le  Port  S.  Nicolas,  Stc.... 
ftjn  , on  applique  de  la  cire  fur  ce  Port  de  charge , eft  un  port  où  les 
qu’on  veut  qui  ne  prenne  pas  la  voituriers  par  eau  prennent  les 
couleur  bleue  ; après  quoi  on  trem-  marchandifes,  dont  ils  compofent  la 

pe  la  pièce  dans  la  cuve  de  bleu  ; voiture  de  leurs  bateaux Porc 

on  la  retire  & on  enleve  la  cire:  de  décharge  , ou  Port  de  vente 9 
pour  lors  le  delTein  fe  trouve  mar-  eft  un  port  où  les  voituriers  par 
qué  en  blanc  , fi  le  fond  eft  bleu  , eau  doivent  conduire  les  marchan- 
& bleu,  fi  le  fond  eft  blanc.  Ces  difes  chargées  fur  les  bateaux  pour 
toiles  fuivent  le  fort  des  indiennes  y être  vendues.  ...  Port , lignifie 
pour  la  prohibition  , ou  pour  la  aufli  ce  qu’un  vailTeau  peut  porter 
permifiion.  de  charge  .....  Port  s’entend  au!5 

PORCHAISON  ; c’eft  un  fan-  de  ce  qu’il  en  coûte  pour  les  cro- 
glier  qui  eft  gras , 8t  eft  bon  à cheteurs  St  porte-faix.  Ilfe  prend 
chafier.  aufli  pour  les  fraix  des  voitures  que 

PORPHYRE , marbre  précieux,  l’on  paye  aux  melfagers,  maîtres  de 
rouge  8t  fort  dur.  Voyez  Marbre,  caroffes , St  autres  voituriers  , foit 

PORT,  lieu  commode  & avanta-  par  eau  , foit  par  terre Port 

geux  , fitué  , pour  l’ordinaire  , à de  Lettre  , c’eft  ce  qu’il  en  coûte 
l’embouchure  de  quelques  rivières,  pour  l’envoi  d’une  lettre  par  lit 
& qui  peut  recevoir  plufieurs  vaif-  pofte.  . ..  Tenir  port , c’eft  reftec 
féaux , où  iis  peuvent  relier  à l’abri  dans  un  port  de  décharge  , le  rems 
des  vents  St  à couvert  des  entre-  preferit  par  les  ordonnances  St  ré- 
prifes  des  flottes  ennemies.  Il  y a glemens  de  poiiee. 
deux  fortes  de  ports  ; les  uns  font  PORT  , fe  dit  en  botanique  , 
conftruits  par  la  nature  même  ; les  des  productions  des  plantes.  Le 
autres  font  formés  par  l’art.  Com-  port  naturel  d'une  plante  , eft  ce 
me  il  n’y  a rien  qui  enrichifle  da-  qu’elle  porte  de  foi-même,  ôefans 
vantage  un  état , que  le  commerce  culture. 

de  la  mer,  il  n’y  a rien  qui  favo-  PORTAGE  , fe  dit  former,  & 
rife  davantage  ce  commerce,  que  la  particuliérement  fur  les  vaiflbatix 
quantité  8c  la  fûreté  des  ports  St  des  marchands,  des  voitures  franches 
havres  qui  s’y  rencontrent.La  Fran-  que  l’on  donne  aux  ofliciers  St  ma- 
ce  a ce  double  avantage  par-deflus  telots  des  hardes  8t  marchandifes 
tous  les  autres  états  de  l’Europe,  qui  leur  appartiennent  jufqu’àcer- 
& peut-être  de  tout  le  monde  ; mais  taine  quantité, 
un  troifiéme  avantage  qui  n’eft  pas  PORTAGE  , eft  encore  un  tra- 
moins  confidérable,  c’eft  la  police  jet  que  les  coureurs  de  bois  de  la 
qui  s’obferve  dans  tous  les  ports  , Nouvelle-France , font,  obligés  de 
foit  à l’égard  des  vailfeaux  de  guer-  faire  à pied  , lorfque  , dans  leurs 
re  , foit  pour  les  navires  marchands  voyages  fur  les  rivières  St  étangs  , 
qui  y entrent,  qui  y féjournent,  ils  rencontrent  des  fauts  St  des 
&c  qui  en  fortent.  Les  ordonnances  endroits  difficiles.  Ils  portent  pour 
de  la  marine  , de  1681  St  de  1684,  lors  , fur  leurs  dos  , leurs  canots , 
traitent  de  la  police  des  vailfeaux  marchandifes  St  provifions. 
marchands,  foit  lorfqu’ils font  dans  PORTE- AUNE , fufpenfoir  die 
les  ports  , foit  lorfqu'ils  y entrent,  boisoudefer/quifertàibuteqir  en 
Tome  JH . D d 
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l'air  l’aune,  Rc  par  le  moyen  duquel 
les  marchands  étant  fculs , peuvent 

auner  leurs  marchandées 

Porte-balle  , eft  un  petit  mercier 
qui  court  la  campagne , .Si  qui  porte 
fur  fou  dos  une  balle  , une  caille 
pleine  de  diverfes  marchandées.  . . 
Porte-broche  , outil , dont  fe  fer- 
vent les  arqucbufiers  pour  emman- 
cher les  différentes  broches  qui 
font  propres  à leurs  ouvrages. 

Porte-cédule  , Porte-feuille  , ou 
Porte-lettre  , c’eft  un  fac  quarré  , 
de  marroquin,  dans  lequel  les  mar- 
chands, banquiers,  St  autres  gens 
d’affaires  portent  fur  eux  leurs  let- 
tres St  billets  de  change  , mémoi- 
res , 8ic. . . . Porte-col , en  terme 
des  aides , eft  celui  qui  fait  le  faux- 
faunage  dans  des  facs,  qu’il  porte 
ordinairement  pendus  au  col,  &c  l’or- 
donnance de  i<S8o  donne  ce  nom  à 
de  pauvres  gens  qui,  gagne  t leur 
vie,  à vendre  à petites  mefiires, 
depuis  quatre  deniers  jufqu'à  douze 
l’eau-de-vie  qu’ils  ont  achetée  des 
détailleurs  en  pot  ou  à la  pinte.... 
Porte-faix  , ou  Crocheteur  , eft 
celui  qui  porte  des  fardeaux , à prix 
d’argent , pour  la  commodité  du 
public. . . Portes-rames , c’eft  une 
planche  percée  d’une  large  rainure , 
au  milieu  de  laquelle  eft  un  cylin- 
dre roulant , fur  lequel  gliffent  les 
ficelles  qui  s’appellent  rames  , on 
s’en  fert  dans  plufieurs  métiers  où 
l’on  travaille  de  la  navette  , parti- 
culièrement dans  ceux  des  tiffutiers- 
rubaniers Porte-tariere  , ou- 

til , dont  on  fe  fert  dans  les  ou- 
vrages d’arquebuferie  , différent 
du  porte-broche  , parce  qu’il  fert  à 
emmancher  les  tarières. 

PORTÉE  , en  termes  de  manu- 
facture de  lainage  & de  foierie  ; c’eft 
une  certaine  quantité  de  fils  qui 
font  partie  de  la  chaîne  d'une 
étoffe.  Le  nombre  des  portées  que 
chaque  étoffe  de  laine,  ou  de  foie  , 
doit  avoir , eft  toujours  fixé  foit  par 


les  ftatuts  particuliers  de  chaque 
communauté  , foit  par  les  régie- 
mens  généraux  des  manufacture* 
du  royaume. 

PORTÉE , terme  de  marine  , 
qui  lignifie  la  capacité  d’un  vaif- 

feau Portées.  Les  plombiers 

nomment  les  portées  d’un  moule  à 
fondre  les  tuyaux  fans  foudure  , 
deuxpetits  tuyaux  de  cuivre  de  deux 
pouces  de  long  ou  environ,  8t  de 
l’épaiffeur  que  l’on  veut  donner 
aux  tuyaux  de  plomb  qui  traverfent 
les  rondelles  qui  font  aux  deux 
bouts  du  moule. 

PORTÉE  , en  terme  de  ménage 
de  campagne , fe  dit  du  tems  que 
les  femelles  des  animaux  portent 
leur  fruit.  La  portée  des  brebis  eft 
de  fix  mois,  8t celles  descavalles» 
d’onze. 

PORTÉE  D’UN  CERF  ; c’eft  la 
hauteur  de  fon  bois  : on  en  juge 
dans  les  forts  , Si  dans  les  endroit! 
du  bois  qui  font  clairs,  où  ces  ani- 
maux , levant  la  tête  pour  écouter» 
en  froiffent  les  branches  à la  hauteur 
de  leur  bois.  Quand  un  cerf  paffe 
dans  un  endroit  qui  eft  fort  épai» 
8c  pliant  , qu’il  en  fait  plier  les 
branches  , St  les  tourne  en  avant 
avec  Ca  tête,  il  faut  qu’elles  foient 
de  fix  pieds  de  hauteur  ; car  il  en 
peut  plier  du  corps , comme  toutes 
les  autres  bêtes.  Ainli  il  ne  fuffit 
pas  de  connoître  le  cerf  aux  fu- 
mées , il  faut  encore  en  juger  par 
les  portées  ; ce  qu’il  eft  aifé  de  faire 
pendant  l’année  , à la  referve  de 
quatre  mois  , fçavoir  Mars  , Avril , 
Mai  8t  Juin , qui  eft  le  tems  ordi- 
naire de  leur  mue  ,'  St  où  ils  ont 
la  tête  molette.  Lors  donc  que  leur 
tête  eft-un  peu  endurcie  , 8c  que  les 
CCtfs  ne  craignent  plus  de  la  heurter 
contre  les  branches , on  peut  porter 
un  jugement  fur  leurs  portées , par- 
ce qu’en  entrant  dans  les  forêts  ils 
lèvent  la  tête  hardiment,  en  allant 
s’y  rcmbûcher  ; St  cette  marque  fa 
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fait  voir  lux  branches  qui  font 
tournées  & heurtées  des  deux  côtés  ; 
8c  quand  on  s’en  apperçoit,  on 
peut  dire  qu’un  cerf  a paffé  par-là, 
‘puifque  c’en  eft  la  véritable  trace. 

PORTER  , terme  de  teneur  de 
livre,  qui  eft  fynonyme  avec  écrire , 
ou  mettre.  On  dit , porter  fur  le 
grand  livre  , porter  fur  le  journal , 
porter  en  compte  , porter  en  débit , 
porter  en  crédit.  *..»•.  Porter , en 
ferme  de  manufactures  8t  de  com- 
merce d’étoffes,  lignifie  la  longueur 
& la  largeur  qu’elles  ont...  Porter 
fe  dit  aulfi  dans  le  même  fens  , dans 
la  marchandée  du  bois  quarré.  On 
«lit , Ces  chevrons  portent  fix  pou- 
ces fur  quatre  d’équariffage  , 8t 
vingt-deux  pieds  de  long. . . Porter 
fe  dit  aulli  quelquefois  de  la  charge 
dont  un  vaiffeau  marchand  eft  ca- 
pable , 8t  des  équipages  St  canons, 
dont  il  eft  monte...  Porter  parole , 
c’eft,  en  terme  de  commerce,  faire 
des  offres. ....  Porter  la  parole  , 
c’eft  parler  au  nom  d’une  affemblée 
ou  d’une  communauté. 

PORTEUR,  c’eft  celui  qui  porte 
pour  autrui.  11  y a à Paris,  des 
porteurs  de  fel  , des  porteurs  de 
grains  & de  farine  , St  des  por- 
teurs de  charbon,  qui  font  des  offi- 
ciers du  roi  ou  de  la  ville  ...  . . . 
Porteurs  d'argent , ce  font , chez 
les  banquiers , gros  marchands , né- 
gociais, des  ferviteurs  uniquement 
employés  à porter  des  facs  d’argent 
fur  leurs  dos  , qui  vont  faire  accep- 
ter les  lettres  de  change , St  qui 
en  vont  recevoir  le  payement. . . . 
Porteurs  , fe  dit  aulfi  en  fait  de  let- 
tres de  change , de  ceux  qui  les  ont 
en  main  , St  en  faveur  defquels  les 
derniers  ordres  ou  endoffemens  ont 
été  faits. 

PORTIERE , fe  dit  des  brebis 
qui  font  en  âge  de  porter. 

PORTION-CONGRUE.Les  dix- 
mes  appartiennent  naturellement , 
St  de  droit  aux  curés,  parce  qu’elles 
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Gmt  deftînées  à payer  la  defferte 
des  paroiffes  ; mais  comme  dans 
plulieurs  endroits  elles  appartien- 
nent à d’autres  perfonnes , ceux  quf 
les  poffédent  font  obligés  de  payée 
aux  curés,  ou  vicaires  perpétuels, 
certaine  penfion  : 8t  c’eft  cette 
penfion  qu’on  nomme  portion-con- 
grue. Cette  penfion  n’eft  pas  con- 
forme dans  le  royaume.  Une  décla- 
tion  de  1684  , la  fixe  à trois  cent* 
florins  , valant  trois  cents  foixante- 
quinze  livres  pour  les  cures  de  Ix 
Flandre  & du  Hainaut  François  , 
Mais  dans  tout  le  relie  de  la  France, 
elle  n’eft  que  de  trois  cents  livres, 
fuivant  une  déclaration  du  zp  Jan- 
vier 1686  : elle  n’étoit  auparavant 
que  de  deux  cents  livres  dans  une 
grande  partie  du  royaume. 

PORTO-FRANCO  ; c’eft  , à 
Gênes, un  magafin  où  tous  les  mar- 
chands & négocians  étrangers,  de 
quelque  nation  qu’ils  foient , peu- 
vent apporter  leurs  marchandifes  , 
& où  elles  font  reçûes  fans  payer 
aucun  droit  pour  le  fiaiple  dépôt» 
Lorfque  ceux  à qui  ces  marchandé, 
fes  appartiennent,  ont  trouvé  à s’en 
défaire  , ils  en  payent  alors  les 
droits  ; mais  s’ils  ne  vendent  rien  , 
ils  peuvent  les  enlever  fans  aucun 
débourfé. 

PORTRAIT  : nom  que  les  maî- 
tres paveurs  donnent  à un  marteau, 
dont  ils  fe  fervent  pour  fendre  8c. 
tailler  le  pavé  de  grès,  particulié- 
rement celui  qu’on  nomme  du  petit 
échantillon.  Il  eft  tout-à  fait  fem- 
blable  au  gros  marteau  à fendre , 
à la  referve  qu’il  eft  plus  leger. 

PORTUGAISES,  ancienne  mon- 
noie  d’or  de  Portugal , du  poids 
d’une  once  trois  deniers,  8c au  titre 
de  vingt-trois  carats  trois  qi-artr. 
Elles  font  très-rares,  ayant  été  fen- 
dues , lors  de  la  fabrication  des 
nouvelles  monnoies. 

POSER,  en  terme  d’arithmétique, 
fe  dit  dans  la  même  lignification  » 
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que  placer  dans  l'addition  , on  pofe 
les  chiffres  les  uns  fous  les  autres  , 
pour  es  former  un  total.  Dans  la 
JbuJlraclion  on  pofe  la  l'omtne  à 
iouftrairc,  fous  celle  qui  eft  entiè- 
re , 8tc. . . . Pofer  une  forme  ; en 
terme  d’imprimerie  , c’eii  la  même 
chofe  que  la  drclfer. 

POSEUR  , c’elt  dans  les  grands 
atteliers  de  maçonnciie  , un  maçon 
habile  8t  expert , qui  prend  le  foin 
de  pofer  chaque  pierre,  après  qu’el- 
le a été  taillée  à l'endroit  qui  lui 
convient , 8c  avec  l’aplomb  8c  la 
jufteffe  qu’elle  doit  avoir  : le  relie 
de  l’ouvrage  fc  fait  par  les  maçons 
ordinaires  , ou  par  de  fimples  Li- 
xnoiins. 

POSITION.  En  terme  d'arith- 
métique, une  tégle  de  faulfe  pojition 
le  fait  , lorfque  calculant  fur  des 
nombres  imaginaires  , on  découvre 
le  véritable  nombre  inconnu  qu'on 
cherchoir. 

POSTE  ; ce  terme  a plufieurs 
acceptions.  Il  fe  dit  de  la  diligence 
.que  fait  un  voyageur  , en  chan- 
geant de  chevaux  de  relais  en  re- 
lais  Il  fe  dit  auGî  du  Courier 

même  qui  e(t  chargé  de  lettres  8c 
paquets.  Il  fignifie  aulfi  les  mai- 
ions  placées  fur  les  grands  chemins 
de  diltances  en  diltances  , où  fe 
•trouvent  les  chevaux  propres  à 
courir  la  pojle.  Les  pojles  ont  été 
établies  fous  Louis  XI , en  1464. 
Depuis  ce  tems  , cet  établiffement 
a bien  acquis  de  la  perfection  , 8c 
le  commerce  lui  doit  toute  fon 
^tendue. 

POSTS  , bois  de  certaine  forme 
8c  grandeur , qu’on  vend  à la  botte , 
dans  le  Languedoc.  Il  y a des  pojls 
de  fayard  , de  fapin  , de  noyer , de 
Ja  grande  &c  de  la  moyenne  forme  , 
& enfin  des  pojls  d’audance. 

POT,  vailieau  ou  val’e  très-com- 
mun dans  les  ménages.  Il  y en  a 
de  toutes  fortes  de  matières  , fous 
des  formes  bien  différentes,  8c  pour 
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quantité  de  fortes  d’ufage.....  Pot 
à pétrir.  Les  Boulangers  donnent 
ce  nom  à un  grand  vafe  de  cuivre, 
avec  une  anfe  , mais  fans  col , dont 
l’ouverture  eft  prefque  aufTi  large  * 
que  le  fond  , dont  ils  fe  fervent  , 
lorfqu’üs  pétrifient , à pu ifer  l’eau 
chaude  dans  la  chaudière,  fort  pour 
rafraîchir  le  levain  , foit  pour  le 
faire  , foit  pour  pétrir  à forfait.... 
Pot  à fucre.-  On  donne  ce  nom  , 
dans  les  rafineries  , à un  vailfeau 
de  terre  qn’on  met  fous  les  formes, 
lorfqu’elles  font  remplies  , 8c  qui 
fert  à recevoir  le  fyrop  qui  en 
découle. 

POT  , efpéce  de  vailfeau  , ou 
mefure  des  liqueurs,  qu’on  appelle 
aufli  quarte  ou  quarfeau.  Le  pot , 
en  plufieurs  endroits , eft  de  deux 
pintes,  mefure  de  Paris.  Chaque 
pinte  eft  compofée  de  deux  chopi- 
nes,  la  chopine  de  deux  demi-fe- 
tiers  , 8c  le  demi  -ferler  , de  deux 
poiffons,  Le  poilfon  efteftimé  con- 
tenir fix  pouces  cubiques.  En  d’au- 
ttes  endroits  le  pot  ne  tient  que 
pinte  ; 8c  à Saint-Denis  en  France, 
où  la  pinte  eft  à peu-près.le  double 
de  celle  de  Paris,  elle  eft  nommée 
par  quelques-uns  pot. 

POT  : vendre  du  vin  à pot , 
c’eft  le  vendre  en  détail , mais  fan* 
pouvoir  donner  à manger  à ceux  à 
qui  on  le  débite  ; ce  qui  n’eft 
permis  qu’aux  cabarctiers  - taver- 
niers  qui  le  vendent  à l’afliette.Les 
bourgeois  de  Paris , de  Lyon , St 
de  quelques  autres  villes  du  royau- 
me , ont  droit  de  vendre  à pot  le 
vin  de  leur  cru  ; mais  à la  charge 
de  n’y  mêler  aucun  vin  d’achat , à 
peine  d’être  déchus  de  leurs  privi- 
lèges. 

POT-DE-VIN  ; dans  le  figuré 
s’entend  d’un  cadeau  qu’un  ache- 
teur fait  à fon  vendeur  , ou  un  fer- 
mier au  propriétaire  du  bien  qu’il 
afferme.....  A Nantes  , 8l  à Saint- 
Malo  , on  appelle  pot-de-vin  une 
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avance  que  le»  propriétaires  des 
vaiffeaux,  qui  vont  à la  pêche  de 
la  morue  féche,  font  à l’équipage  , 
pour  leur  fervir  de  falaire  jufqu’à 
leur  arrivée  au  lieu  de  la  pêche. 

POT  A SUIF.  Le  chandeliers 
donnent  ce  nom  à un  pot  de  fer- 
blanc  , avec  fon  anfe  St  fon  goulot, 
dont  ils  fe  fervent  pour  remplir 
les  moules  d’étain  qu’ils  ont  prépa- 
rés St  dredes  fur  la  table  à mou- 
les  Pots  de  beurre  ; ce  font 

des  vaifleaux,  ou  vafes  de  grès,  dans 
lefquels  les  beurres  fondus  font  en- 
voyés. Us  font  de  différentes  for- 
mes , figures  St  poids Pots  à 

cueillir  ; ce  font , dans  les  verre- 
ries communes , deux  des  fix  pots 
du  fourneau  à verre  , où  fon  prend 
avec  la  Fe  lie , le  verre  liquide  pour 
le  fouiller Dans  les  manufactu- 

res de  glaces,  il  y a de  deux  fortes 
de  pots  ; les  uns  qu’on  appelle  Am- 
plement pots  , St  les  autres  qu’on 
nomme  cuvettes.  Les  premiers  fer- 
vent à fondre  les  matières , les  au- 
tres à les  porter  jufqu'à  la  table  à 

couler Les  Pots  de  moulin , 

chez  les  foulons  , font  certains 
vaifleaux  de  bois,  en  forme  d’auges, 
dans  lefquels  on  foule  les  étoffes  de 
laine.  On  les  appelle  autrement 
piles....  Il  y a une  des  petites  fortes 
de  papier  qui  fe  fabrique  dans  plu- 
fieurs  papeteries  de  France  , que 
l’on  nomme  pot.  Il  fert  aux  faifeurs 
de  cartes  à jouer  pour  mettre  du 
côté  de  la  figure. 

POT  A FLEURS  , en  terme  de 
jardinage  ; ce  font  des  pots  de 
fayance  ou  de  terre  vernifi’ée.  Les 
premiers  fervent  ordinairement 
dans  les  jardins  , les  autres  font 
employés  pour  élever  les  fleurs  1k  les 
y entretenir  pendant  qu’elles  fubfif- 
tent.  On  met  en  pot  des  giroflées , 
des  juliennes  , &c  autres  plantes 
curieufes.  Les  jardiniers  fleurifles 
ont  une  grande  provifion  de  pots 
four  lever  la  plupart  de  leurs  fleurs, 
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afin  de  les  vendre.  Les  oeillets  s’é- 
lèvent en  pots.  Ces  vafes  font 
moyens  pour  l’ordinaire.  On  em- 
ploie encore  les  pots  pour  élever 
les  oreilles  d’ours  fk  plufieurs  au- 
tres plantes  qui  croiflcnt  mieux, 
ainfî  qu’en  pleine  terre.  Les  pots  de 
terre  à la  campagne  , ceux  qui  fer- 
vent g traire  le  lait , font  aufli  lar- 
ges en  haut  qu’en  bas  , ronds  2>C 
ayant  environ  un  pied  de  diamètre  ; 
ceux  qui  font  plombés , font  les 
plus  propres  pour  cela.  Les  laitières 
appellent  pot  au  lait  un  grand  vafe 
de  cuivre  qu’elles  portent  fur  leurs 
têtes,  lorfqu’elles  viennent  vendre 
leur  lait. 

POTAGE,  jus  de  viande  cuite, 
dans  lequel  on  met  tremper , ou 
mitonner  du  pain  coupé  par  tran- 
ches. On  fait  des  potages  en  gras 
•St  en  maigre. 

POTAGER,  jardin  dans  lequel 
on  cultive  les  légumes  , herbes , 
herbages,  non-feulement  pour  met- 
tre dans  les  potages , mais  même 
pour  faire  d’autres  plats  particu- 
liers. Un  potager  exige  bien  des 
chofcs  pour  être  parfait.  Il  faut , 
premièrement,  que  le  fonds  de  terre 
en  foit  bon  fk  bien  amendé  , 8c 
qu’il  foit  de  plus  bien  expofé  au  fo- 
leil.  Lorfqu’on  a envie  de  dreffer 
un  potager , il  faut  commencer  par 
en  fouiller  la  terre,  c’efl-à-dire  , 
feulement  les  endroits  qu’on  veut 
mettre  en  quarrés  ik  plattes-ban- 
des  ; car  pour  le  terrein  deftiné 
pour  les  allées  , il  efl  inutile  de  le 
fouiller.  S’il  e)t  clos  de  murs  , il 
n’en  vaut  que  mieux.  U y a des 
potagers  coupés  de  murs  , fk  d’au- 
tres qui  ne  le  font  pas.  Les  pre- 
miers font  les  plus  rajes.  Il  faut  de 
l’eau  dans  un  potager,  foit  par  le 
fecours  d’un  baflin  ou  de  quelque 
autre  endroit  de  cette  nature  ; car  , 
fans  eau,  un  potager  ne  produit  rien 
qui  vaille.  Pour  être  bon  , il  a en- 
core befoia  d’un  habile  jardinier 
D diij 
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qui  le  conduife.  Il  y a maniéré  de 
bien  diftribuer  un  potager.  Il  faut 
avoir  fa  mélonniere  dans  l’endroit 
le  plus  expofé  au  foleil , 8c  le  plus 
à couvert  des  mauvais  vents  qu’il 
eft  poffible.  Un  potager  doit  avoir 
fes  endroits  marqués  pour  mettre 
les  falades , les  légumes  , St  les  au* 
très  herbages  chacun  féparément  ; 
c’eft  le  bon  ordre  , St  celui  qu’il 
faut  tenir.  Le  fumier  ne  doit  point 
manquer  dans  un  potager , fi  on 
veut  qu’il  rapporte  abondamment 
de  tout. 

* POTASSI , nom  qu’on  donne  a 
Conftantinoplè  , aux  potaffes  qui 
viennent  de  la  mer  noire.  Les  An- 
\ glois  St  les  Hollandois  en  enlevent 
une  grande  partie  pour  l’apprêt  de 
leurs  draps. 

POTAMOGETON,  plante  aqua- 
tique quLpouffe  p ufieurs  tiges  lon- 
gues , grêles , nouées.  Ses  feuilles 
qui  viennent  dans  l’eati , font  étroi- 
tes comme  celles  du  chiendent  ; 
mais  celles  qui  nagent  fur  la  furface 
de  l’eau  , font  femblables  aux  feuil- 
les du  plantain  , de  figure  pref- 
qu’ovale  , pointues  , nerveufes  , 
fans  découpures  , attachées  à des 
queues  longues.  Ses  fleurs  naiflent 
en  épi,  compofées  chacune  de  qua- 
tre feuilles  difpofées  en  croix.  Il 
fuccéde  à chaque  fleur  un  fruit 
qui  eft  fait  de  quatre  femences 
eblongues , pointues  par  un  bout , 
rougeâtres , ramaflees  en  maniéré 
de  tête.  Cette  plante  eft  raffraî- 
chifiante  8c  aftringente. 

POTASSE  , efpéce  de  cendre 
gravelée  qu’on  tire  d’Allemagne, 
de  Pologne  & de  Mofcovie  Si  qui 
eft  d’un  grand  ufage  dans  la  tein- 
ture. C’eft  uije  matière  toute  faline 
& alkaline  qu’on  emploie  aufli  pour 
le  favon  , pour  le  verre  , pour  l’e- 
mail de  la  fayance , Si  même  pour 
les  remedes.  La  façon  de  la  fabri- 
quer a été  pendant  long-tems  in- 
connue. On  en  trouve  une  relation 
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par  M.  du  Fay  , dans  l’hiftoiré  a* 
l’académie  des  fciences  1717. 

POTEAU,  pièce  de  bois  dé 
feiage  , quand  elle  eft  au-deflus  de 
fix  pouces  , quoique  de  brin , Si 
quarré  , Si  d’équarrifiage  , quand 
elle  eft  audeffous  , ordinairement 
de  chêne  , de  noyer  , de  poirier, 
de  cormier  ou  d’aulne. .. . Suivant 
l’ordonnance  de  1647  pour  la  chaf- 
(e  , on  en  plante  à toutes  les  limite» 
des  varennes  81  garennes  du  roi , 
où  font  appliqués  des  placards  t 
contenant  les  défenfes  faites  pour 
la  chafle. 

POTE’E  D’EMERIL.  Voyest 
Emeril. 

POTE’E  D’ETAIN.  Voyea 
Etain. 

POTELOT,  mot  Hollandois,  qui 
lignifie  en  François  mine  de  plomb , 
ou  crayon.  Voyez  ces  mots. 

POTENCE  , verge  de  fer  , qui 
traverfe  diamétralement  le  minot  , 
d’un  bord  à l’autre  , 81  par-deffus 
laquelle  on  pafle  la  racloire  , quand 
on  mefure  à ras  le  grain  , le  fel  , 

8tc Potence  eft  aulfi  un  outil 

d’arquebufier,  qui  prend  fon  nom 
de  fa  figure  , qui  n’eft  gueres  dif- 
férentes de  l’équerre.  Une  des  bran- 
ches de  la  potence  a divers  trous  ; 
elle  eft  toute  de  ter,  81  fert  à limer 
defliis  cette  partie  des  armes  à feu, 
montée  fur  des  fûts , qu’on  appelle 
la  platine. 

POTENTILLE, plante  à laquelle 
on  a donné  ce  nom  , à caufe  de  fes 
grandes  vertus  : on  l’appelle  autre- 
ment argentine.. 

POTERIE,  vaiflelle  de  terre  ou 
de  grès.  Il  eft  peu  de  pays  8l  de 
provinces  où  il  11e  fe  fabrique  de 
cette  marchandife.  Celles  de  Beau- 
vais , de  Champagne  , du  Pont- 
Saint-Efprit , de  Normandie  , des 
Pays-Bas,  font  les  plus  eftimées. 

POTIER  ; c’eft  celui  qui  fait  des 
pots  ou  de  la  vaiflelle.  Il  y a les 
potiers  d'étain  8c  les  potiers  de 
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ferre,  & lis  ont  chacun  une  com- 
munauté particulière  à Paris.  Le 
potier  d'étain  eft  un  artifan  qui 
fabrique, ou  un  marchand  qui  vend 
ou  achette  tostes  fortes  d’ouvrages  , 
vaiffelles  £k  uftenfiles  d’étain,  com- 
me pots  , éguieres , baffins  de  com- 
modité, badins  à laver  les  mains, 
plats  , affiettes , 8tc.  Les  Aatuts  de 
cette  Communauté  établie  à Paris  , 
font  du  mois  de  Mai  161  ).  Le  tems 
d’apprentifîagc  eft  de  fix  ans  , 8c 
celui  de  compagnonage  de  trois. 
Tous  les  maîtres  ont  chacun  leurs 
poinçons  qui  font  empreints  fur 
les  tables  d'effai,  dépofées  dans  la 
chambre  du  procureur  du  roi  du 
châtelet  , 8c  dans  celle  de  la  com- 
munauté ....  Les  potiers  de  terre 
font  des  artifans  qui  font  8c  ven- 
dent des  ouvrages  de  terre.  Leur 
communauté  eft  une  des  plus  an- 
ciennes ; elle  fut  érigée  bien  avant 
le  régne  de  Charles  VIL  Ce  prince 
leur  donna  de  nouveaux  ftatuts  par 
fes  lettres  - patentes  du  mois  de 
Septembre  1456,  lefquels  ont  été 
confirmés  par  Henri  IV,  au  mois, 
d’Avri!  1607  ; 8c  c’eft  encore  par 
ces  mêmes  réglemens  que  la  com- 
munauté fe  gouverne  aujourd’hui. 

POTIN ,' efpèce  de  cuivre,  dont 
il  y a deux  fortes;  l’un  compofé 
de  cuivre  jaune  , £c  d’un  peu  de 
cuivre  rouge  , s’appelle  potin  jaune, 
& s’emploie  dans  des  ouvrages  con- 
fidérables  , comme  mortiers  , ca- 
nons, 8tc.  en  y mêlant  néanmoins 
de  la  rofette  ; l’autre  qui  n’eft  qu’un 
mélange  de  lavûre  de  laiton  , de 
plomb  ou  d’étain  , fc  nomme  potin 
gris.  On  n’en  fait  que  des  ouvrages 
communs,  comme  robinets  de  fon- 
taine , 8cc.  Ce  dernier  vaut  pour 
l’ordinaire  douze  pour  cent  de 
moins  que  le  premier. 

POTIRON , gros  fruit  qui  vient 
à une  plante  rampante  , 8c  qui  eft 
une  efpèce  de  citrouille  ; il  fe  cul- 
tive de  même  ....  On  donne  auiü 


POT  4*| 

le  nom  de  potiron  au  champignon, 
dont  il  y a plufieurs  cfpèces. 

POUCE,  mefure  de  longueur; 
c’eft  la  douzième  partie  du  pied  : 
elle  fe  divife  en  douze  lignes , St 
la  ligne  en  douze  points  y de  façon 
qu’il  faut  cent  quarante  - quatre 
points  pour  faire  le  pouce  ; cent 
quarante-quatre  lignes  pour  faire 
le  pied  ; 8c  foixante  douze  pouces 
pour  la  toife,  qui  eft  compofée  de 
fix  pieds. .. . Pouce  évent , en  terme 
d'aunage  d'étoffes  de  laine  ; c’efl 
mettre  le  pouce  de  la  main  devant 
le  bout  de  l'a^nc  , afin  d’augmen- 
ter la  longueur  de  la  mefure.  L’ar- 
ticle 44  du  réglement  général  des 
manufactures  du  mois  d’Aofit  1699, 
défend  d’auner  avec  pouce-évent  , 
fous  peine  de  cent  livres  d’amende, 
contre  les  auneurs  contrevenans. 

FOUTiHOC , drogue  de  la  Chi- 
ne, propre  pour  la  médecine  S C pour 
Ja  teinture  en  jaune  ; les  Chinois 
en  portent  beaucoup  au  Tunquin, 
où  elle  eft  d’un  grand  débit. 

POUC1ER;  nom  que  les  ouvriers 
laineurs  donnent  à un  petit  mor- 
ceau de  corne  de  bœuf  qu’ils  s’at- 
tachent au  pouce  de  b main , qu’ils 
appellent  main  de  derrière  , avec 
laquelle  ils  tiennent  la  croix  , où 
font  montés  les  chardons  mort , 
dont  ils  le  fervent  pour  leur  aider 
à biner  ou  éplaigner  les  étoffes  fur 
la  perche. 

POUDE , ou  FOUTE , poids  de 
Mofccvie,  qui  revient  à quarante 
livres  du  pays,  c’eft-à-dire  , à tren- 
te-deux-livres , poids  de  marc  de 
France.  On  s’en  1er t , fur- tout  pour 
pefer  le  fel  à Aftracan  , ville  de 
Tartarie  fur  le  Wolga. 

POUD1N , en  cuifine  , eft  une 
efpèce  de  pâtiflerie  , d ans  hquell 
il  entre  de  b graille  , desraifins 
des  œufs  8t  du  fucre. 

POUDRE,  particule  d’un  corps 
quelconque,  broyé,  concaffc,  8c 
divife  eu  atomes , plus  ou  moins 
D'd  iv 
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gros , Toit  par  les  opérations  de  la 
chymie  ou  de  la  méchanique.  La 
poudre  à canon , eft  une  compofition 
qui  fe  fait  avec  le  falpêtre,  le  fou- 
fre  & le  charbon.  La  proportion 
de  ces  drogues  eft  d’un  quart  de 
foufre  & de  charbon  , fur  les  trois 
quarts  de  falpêtre.  Le  charbon  don- 
«e  le  corps  à la  poudre  , & empê- 
che que  la  vivacité  de  l’opération 
du  falpêtre  , n’éteigne  le  feu  du 
foufre  ; le  foufre  enflamme  la  com- 
pofttion  , & le  falpêtre  lui  donne 
la  force  pour  l’extrême  facilité  qu’il 
a de  fe  raréfier.  On  fe  fert  de  mou- 
lins à eau  pour  incorporer  enfem- 
b!e  , les  trois  drogues.  Les  piles  Si 
les  pilons  font  de  fer  ; ce  qui  rend 
cette  fabrique  très-dangereufe. . . . 
L.a  poudre  bien  préparée  au  mou- 
lin fe  graine  par  le  moyen  de  cer- 
tains cribles  , dont  les  ouvertures 
plus  ou  moins  larges,  font  la  dif- 
férence des  diverfes  poudres  , dont 
les  marchands  font  commerce. . . . 
L,a  poudre  grenue  eft  celle  dont  le 
grain  eft  très-gros  , elle  fert  à char- 
ger les  pièces  d’artillerie,  & même 
les  moufquets , foit  les  plus  légers 
qu’on  porte  en  campagne  , foit  les 
-plus  pefans  qu’on  emploie  à la  dé- 
fenlè  des  places.  . ..  La  poudre  fine 
eft  celle  dont  le  grain  eft  extrême- 
ment délié.  Son  ufage  eft  pour 
amorcer  l’artillerie  , & pour  char- 
ger les  petites  armes,  comme  fu- 
lils  , piftolets  , moufquetons  , cara- 
bines , Sec La  poudre 

tarde  ou  la  poudre  blanche,  eft 
celle  qui  , quoiqu’elle  ait  les  mê- 
mes effets  que  l’autre  , ne  fait  au- 
cun bruit  en  s’enflammant. 

POUDRE  A CHEVEUX. 
On  en  fait  avec  de  la  farine  de 
froment , ou  avec  celles  de  fèves, 
& c’eft  la  meilleure  ; celle  qui  fe 
fait  avec  l’amytfon  eft  la  plus  com- 
mune, la  moins  chère  St  la  moins 
eftiméc.Les  gantiers  8t  parfumeurs 
préparent  la  première , St  les  amy- 
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de  fenteur  eft  tirée  des  fleurs  ou 
drogues  aromatiques  , &C  qu’on 
mêle  avec  la  poudre  à cheveux  pour 
leur  donner  de  l’odeur. 

POUDRE  D’OR  , eft  une  com- 
pofltion  dont  fe  fervent  les  orfè- 
vres , pour  dorer  les  ouvrages  com- 
muns d’argent.  Elle  fe  fait  avec 
du  fel  ammoniac  , du  falpêtre  , de 
l’eau  forte  , & de  l’or  diftbus  St 
calcinés  enfemble  ; on  la  délaye 
enfuite  dans  de  l’eau-de-vie  ; & 
après  avoir  frotté  la  pièce  avec  un 
morceau  de  liège  compacte  , on  la 
brunit;  ce  qui  fait  une  alfez  jolie 
dorure. 

POUDRE  DE  TANNEUR;  c’eft 
le  tan  pilé  , dont  ilsfe  fervent  pour 
tanner  leurs  cuirs.  Les  cuirs  forts 
reçoivent  jufqu’à  cinq  poudres  , 
c’eft-à-dire  , qu’on  y met  jufqu’à 
cinq  fois  du  nouveau  tan. 

POUDRER  , en  terme  de  tein- 
turier, fe  dit  d'une  certaine  poudre 
qui  fort  des  étoffes  , après  qu’el- 
les ont  été  teintes  en  noir  , Sc 
qui  y refte  dés  différentes  drogues 
St  ingrédiens  qu’on  a coutume  d’em- 
ployer à cette  teinture.  Les  teintu- 
riers font  obligés  de  laver  les  noirs 
quand  ils  font  achevés,  jufqu’à  ce 
qu’ils  ne  poudrent  plus. 

POUDRIER:  c'cft  l’ouvrier  qui 
fait  la  poudre  à canon  , ou  le  mar- 
chand qui  la  vend.  Les  marchands 
Poudriers  de  Paris  , font  du  corps 
de  la  mercerie. 

POUF  , terme  de  fculpteur  &c 
de  marbrier  : on  dit  que  le  marbre 
eft  pouf  quand  il  fe  graine  aifé- 
ment , 8t  qu’il  fe  réduit  en  pou- 
dre en  le  taillant  ....  les  paveurs 
le  difent  aufli  du  grés. 

POUL  AILLE,  fe  dit  de 
toutes  fortes  d’oifeaux  domeftiques 
qui  fe  nourriffent  dans  les  baflè- 
cours  des  fermes  8t  maifons  de 
campagne , comme  poules  , pou- 
lets , chapons  , poulets  d’Inde , 
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dindons , cannetons , oies , oifons , 
&c.  Le  commerce  de  la  volaille  eft 
très-confidérable  dans  les  provinces 
de  France  , qui  font  à portée  de 
la  faire  voiturer  à Paris.  Il  en  vient 
fur-tout  une  grande  quantité  du 
pays  du  Maine  , de  la  baffe  Nor- 
mandie 8c  du  pays  de  Caux.  Ce 
font  les  marchands  poulaillers  Sc 
les  coquetiers  qui  en  font  le  négo- 
ce , 8t  qui  les  apportent  ou  dans  de 
.grands  paniers  ronds  Sc  profonds  , 
fur  des  chevaux  de  bât  , ou  dans 
d’autres  paniers  faits  en  forme  de 
mannes  quarrées , fur  des  fourgons. 
Il  en  vient  auffi  beaucoup  par  les 
melfagers  de  ces  provinces  , mais 
feulement  pour  des  particuliers. 
Les  coquetiers  font  obligés  de  me- 
ner ce  qu’ils  en  apportent  au  bu- 
reau , pour  de  là  être  étalé  à la 
vallée,  afin  que  les  bourgeois  de 
Paris , enfuite  les- ronfleurs  , puif- 
fent  s’en  pourvoir.  Le  gibier  à plu- 
me, comme  phaifans,  perdrix,  bcc- 
cafl'es,  coqs  de  bruyères,  pluviers, 
canards,  ortolans,  grives,  mau- 
viettes , cerceltes  , cailles,  8cc.  font 
appellés  poulaille  fauvagine  , dans 
les  fiatuts  des  maîtres  rôtiffeurs  de 
Paris  , on  nomme  poulailler  , celui 
qui  fait  commerce  de  volaille  ; Sc 
ce  font  ces  voituriers  qui  arrivent 
deux  fois  la  femaine  à Paris  , avec 
la  volaille  qu’ils  ont  ramafice  dans 
les  provinces  voifines  de  la  capitale. 

POULAILLER , lieu  où  vont 
jucher  les  poules  pendant  la  nuit 
pour  dormir,  Sc  où  elles  pondent 
& couvent  quelquefois  La  flruation 
du  poulailler  doit  être  au  levant , 
près  d’un  four  , s’il  fe  peut , ou 
d’une  cuifine,  parce  qu’on  prétend 
que  la  fumée  efl  fort  falutaire  à la 
Volaille.  Un  poulailler  doit  être 
planchéïé  , avoir  une  petite  porte 
pour  y entrer  , une  fenêtre  au-def- 
fus  , & à côté  , par  où  entreront  ou 
fortiront  les  poules. L’une  St  l’autre 
doivent  être  fermées  de  nuit, crainte 


POU  AU 

des  fouines,  St  autres  bêtes  qui  font 
la  guerre  à la  volaille.  Les  murs 
d’un  poulailler  doivent  être  bien 
crépis  de  mortier  de  tous  côtés,  afin 
que  les  rats  n’y  puiffent  avoir  entrée. 
Il  doit  y avoir  des  perches  miles  de 
travers  , 8t  enclavées  dans  le  mur 
pour  fervir  de  juchoir  à la  volaille , 
St  des  paniers  pour  les  mettre  pon- 
dre ou  couver.  Em  dehors,  8t  du 
côté  de  la  cour  , il  doit  y avoir  une 
petite  échelle  qui  fervira  aux  pou- 
les, pour  monter  dans  le  poulailler. 

On  met  auprès  du  poulailler  un 
certain  fumier  qui  fe  fait  exprès 
pour  cette  volaille  ; voici  comment. 
On  prend  une  grande  quantité  de 
terreau,  dont  on  remplit  un  trou 
crcufé  exprès  en  pente  , pour  que 
l’eau  n’y  croupifl'e  point.  On  l’ar- 
rofe  de  fang  de  bœuf,  fur  lequel 
on  jette  un  peu  d’avoine  , puis  , 
avec  un  rateau  , on  laboure  le  tout 
pêle-mêle.  Ce  grain  répandu  germe 
peu  de  teins  après  ; Sc  le  fang  cor- 
rompu par  la  chaleur  , produit  une 
grande  quantité  d’herbes  Sc  de  vers 
qui  ont  une  vertu  particulière  pour 
engraiffer  la  volaille  Sc  la  rendre 
délicate  ; mais  il  faut  avoir  foin  , 
quand  on  commence  à faire  ce  fu- 
mier , que  les  poules  n’y  aillent 
pas  gratter  ; car  elles  mangeroient 
l’avoine,  Sc  rien  ne  leveroit.  De 
quelque  maniéré  que  l’on  fafle  cette 
verminiere,  il  faut  toujours  qu’elle 
foit  bien  expoféc  au  midi  pour 
mieux  germer.  On  ne  l’ouvre  que 
quand  on  voit  les  vers  y fourmiller 
en  abondance  ; encore  ne  l’ouvre- 
t-on  que  par  un  endroit,  pour  en 
tirer  avec  trois  ou  quatre  coups 
de  bêche  , les  vers  qu’on  veut  don- 
ner à la  volaille.  C’efl  le  matin 
qu’on  la  lui  donne.  Depuis  qu’on 
en  a commencé  l’ouvrage  , jufqu’à 
ce  qu’on  en  ait  épuifé  les  vers  , ce 
doit  toujours  être  par  la  même 
ouverture  , bien  couverte  d’épines 
fotuenues  par  de  greffes  pierres  r 
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pour  que  les  vents , la  volaille  , & faite  de  laine  Si  de  fil , & qui  fê 
les  autres  animaux  n’y  faflcnt  point  fabrique  en  Bourgogne, 
de  tort.  Ces  vers  bien  ménagés  four-  POULARDE , jeune  poule  qu’on 
niflent  à la  volaille  une  nourri-  a engraiffée  comme  un  chapon, 
turc  fi  bonne  & fi  abondante,  que  POULE,  oifeau  domeftique 
plufieurs  pcrfonnes  font  plufieurs  qu’on  élève  , dans  la  baffe-cour, 
verminieres  à la  fois,  pour  n’en  point  pour  en  tirer  du  profit;  il  en  faut 
manquer.  On  les  fait  l’été  , St  on  lçavoir  faire  le  choix  : les  poulies  de 
s'en  fert  l’hiver.  moyenne  grandeur  font  à préférer 

La  loge  des  poules  d’Inde  fe  met  aux  plus  grandes  St  aux  plus  blan- 


contre  le  poulailler.  Il  n’y  a pas 
tant  de  mefure  à prendre,  car  elles 
n’ont  qu’un  certain  tems  pour  pon- 
dre. Il  n’eft  pas  befoin  de  paniers 
pour  cela  ; elles  font  leur  ponte  à 
terre,  8t  pour  tout  jour  néceffaire 
à cette  loge,  la  porte  fuffir.  11  n'y 
faut  que  des  perches  mifes  de  tra- 
vers , un  peu  plus  fortes  que  cel- 
les du  poulailler  pour  les  y faire 
jucher  : encore  ce  foin  ne  dure-t-il 
pas  long-tems,  car  les  poulets  ; & 
poules  d’Inde,  quand  ilsfont  grands, 
aiment  mieux  coucher  à l’air  , 
même  en  hiver,  que  d’être  renfer- 
més : ils  en  engraiffent  bien  mieux. 
Quant  aux  oies  St  aux  cannes , on 
leur  dreffe  un  petit  toit  en  quel- 
que endroit  perdu  de  la  baffe.cour, 
fait  fans  façon  , feulement  pour  les 
garantir  des  bêtes  qui  ont  coutume 
de  leur  faite  la  guerre  ; car  au  refte 
elles  ne  craignent  point  l’humidité 
de  la  fiente. 

POULAIN,  c’cft  le  petit  d’une 
jument.  Les  poulains  henniffent 
après  leur  mere  , 8t  la  fuivent.  En 
France  , on  fait  travailler  les  pou- 
lains à trois  ans. 

POULAIN,  efpècc  d’échelle  fur 
laquelle  les  tonneliers  font  gliffer 
les  tonneaux  pour  les  encaver  . . . 
Poulain  eft  encore  une  efpèce  de 
traîneau  fans  roue  , compofc  de 
deux  groffes  pièces  de  bois , affem- 
blées  par  trois  ou  quatre  traverfie- 
res,  St  fur  lequel  on  voiture  de 
gros  fardeaux  , en  y attelant  un  ou 
deux  chevaux. 

POULANGIS , groffe  tiretaine, 


ches.  Lespremieres  font  plus  fécon- 
des en  ceufs.  II  faut  auffi  prendre 
pour  cela,  cellesdont  lacrête  pend 
d’un  côté,  qui  aura  les  pieds  jau- 
nes, ainfi  que  les  jambes  , Si  dont 
l’œil  paroîtra  fort  éveillé.  Lespou- 
le s montées  fur  de  grands  ergots  , 
pondent  bien  moins , St  font  fujet- 
tes  à cafter  leurs  œufs  , lorfqu’on 
les  met  couver.  On  ne  fait  point 
de  cas  de  celles  qui  aiment  à fe 
battre  ; elles  ne  font  point  du  tout 
propres  à couver.  On  eftime  les 
poules  frifées  ; mais  les  pouffins 
qui  en  proviennent , font  fi  fenfi- 
bles  au  froid  , qu’ils  en  meurent 
fort  fouvent,fi  on  n’y  prend  garde. 
Les  jeunes  poules  commencent  à 
pondre  dès  le  mois  de  Février, quand 
il  eft  doux  , St  donnent  bien  plus 
d’œufs  que  les  vieilles.  Il  faut 
un  coq  parmi  les  poules , pour  en 
rendre  les  œufs  propres  à en  mul- 
tiplier l’efpèce.  Entrons  dans  le  dé- 
tail des  foins  qu’on  doit  prendre 
des  poules  dans  une  baffe-ceur. 

L’heure  la  plus  propre  pour  leur 
donner  à manger , eft  lorfquc  le 
foleil  fe  lève , St  le  foir  lorfqu’il 
fe  couche.  Il  ne  faut  pas  difeon- 
tüiuer  ce  foin  , tant  qu’il  n’y  a 
pas  de  bled  à battre  à la  grange  i 
car  pour  lors,  pendant  la  troiffon  , 
les  poules  trouvent  toujours  affez 
de  quoi  vivre.  On  nourrit  les 
poules  des  criblures  de  toutes 
fortes  de  grains  mêlés  : on  leur 
hache  quelquefois  des  herbages  de 
jardin  , St  des  fruits  gâtés , qu’on 
leur  mêle  avec  du  fou  St  de  l'eau  » 
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eu  du  fon  pur  mouillé  à froid,  ou 
du  fon  bouilli  ; 8c  lorsqu'on  veut 
dchauffer  cette  volaille  pour  la  faire 
pondre , on  lu»  donne  de  l’orge , 
de  l'avoine  , du  bled  fisrazin  ou 
du  ckenevi . c’eft  ordinairement  en 
hiver  qu’on  les  nourrit  ainfi.  On 
peut  encore  leur  donner  de  l’orge 
moulue  , de  la  vefee , des  pois  chi- 
ches, du  millet  8c  du  panis.  L’ivraie 
bouillie  e(t  encore  tiès  bonne  pour 
cette  volaille.  Il  y en  a qui  don- 
nent aux  poulets  de  l’orge  à demi- 
cuit;  d’autres  prennent  de  \a  bri- 
que qu’ils  broient  menu  , 8c  qu’ils 
détrempent  dans  du  fon.  Il  faut  fe 
donner  de  garde  de  leur  donner  des 
pépins  de  raifin  dans  le  teins  qu’elles 
pondent;  car  cette  nourriture  leur 
eft  toute  contraite.  Il  n’y  a que 
dans  le  mois  de  Novembre  qu’on 
peut  leur  en  jetter  de  terrs  en  tems, 
en  les  mêlant  d’autres  grains.  On 
les  peut  nourrir  ainfi  julqu’à  Noël. 

L.es  poules  bien  nourries  font  du 
profit  à leurs  maîtres.  Il  faut  avoir 
foin  d’en  ramalfer  tous  les  jours 
les  œufs,  8c  de  mettre  ceux  du 
jour  à part , afin  de  connoître  les 
plus  frais  , pour  s’en  fervir  dans  le 
befoin.  Il  faut  tenir  le  poulailler 
bien  net  , 8c  de  tems  en  tems  le 
parfumer  d’encens , ou  avec  des 
herbes  odoriférantes.  On  renouvel, 
le  fouvent  la  paille  qu’on  aura  mife 
dans  les  nids  des  poules  , afin  d’en 
ôter  la  vermine  qui  incommode  fort 
cette  volaille  , quand  elle  couve  , 
ou  qu’elle  pond  ; 8c  au  lieu  de 
paille  , on  peut  fe  fervir  de  foin  , 
principalement  quand  elle  couve: 
le  foin  eft  plus  mollet  8c  plus  chaud 
que  la  paille.  Pour  faire  pondre  les 
■poules  en  hiver , on  les  enferme 
dans  une  chambre  féparée  : là  on 
les  nourrit  d’orge , qu’on  leur  fait 
bouillir  8c  qu’on  leur  donne  chau- 
dement : l’avoine  leur  eft  très- 
bonne,  ainfi  que  les  criblures  de 
bled.  Il  faut  leur  donner , de  tems 
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en  tems  , du  chenevi  , ou  de  la 
femence  d’orge  , qu’on  a recueillie 
en  maturité  ; ou  bien  on  prend  des 
orties  qu’on  broie  dans  les  mains  , 
qu’on  fait  féiher  peur  1 hiver  , 8l 
qu’on  leur  fait  bouillir.  Il  ne  laut 
point  alors  que  les  poules  manquent 
de  nourriture.  Lue  poule  eft  ncille 
à quatre  ans,  8c  n’eft  plus  bonne 
qu’à  bouillir.  Leur  ponte  eft  de  dix- 
huit  ou  vingt  œufs  ; quand  elle 
eft  ceflée  , la  nature  les  invite  a 
couver  ; ce  qu’on  recomu.it  , lotl- 
qu’elles  commencent  à glclfer , 
pour  lors  on  leur  prépare  un  nid 
pour  les  mettre.  Ce  doit  être  dans 
un  lieu  écarté  du  monde  , 8t  hors  de 
danger  des  fouines  8c  des  chiens, 
Il  faut  garnir  ce  nid  de  foin  , puis 
on  met  les  œufs  defTiis  8c  la  poule 
qui  les  doit  couver.  Les  poules  fa- 
rouches , 8c  celles  qui  font  trop 
ergottées,  ne  valent  rien  pour  cou- 
ver ; ainfi  , quoiqu’elles  gloflent , 
on  les  doit  jetter  à la  cour  , pour 
les  obliger  à recommencer  plutôt 
leur  ponte  , 8c  on  les  empeche  pour 
cela  de  couver.  S’il  y a des  poules 
qui  ne  veulent  couver  que  tard  , 
on  les  met  à couver  ; les  poulets 
qui  en  viennent  ne  laiftent  pas  de 
devenir  beaux.  Quand  une  fois  une 
poule  a commencé  à couver , il  ne 
faut  plus  toucher  à fus  œufs  : c’erf 
une  très-mauvaife  maxime  que  de 
les  vouloir  remuer.  Pendant  que. 
les  poules  couvent  , il  faut  avoir 
foin  de  leur  donner  à manger  deux 
fois  par  jour,  matin  Êc  loir,  8c 
d’obliger  la  poule  de  fortir  de  fon 
nid  , pour  aller  manger  ; finon  , 
il  faut  la  prendre  8c  la  mettre  à 
bas.  Il  faut  remarquer  le  jour  qu’on 
met  une  poule  à couver  , afin  de 
ne  fe  point  tromper  à celui  que 
les  poulets  doivent  édorre.  Cette 
couvée  dure  vingt -lin  jours.  Ce 
tems  palïc,  on  va  vers  la  poule  prê- 
ter l’oreille  , pour  entendre  s’il  n’y 
a point  Quelques  poujjins  qui  crient* 
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St  fi  trois  jours  après  le  terme  de 
la  couvce,  tous  les  petits  ne  l'ont 
point  éclos,  c’eft  mauvais  ligne. 
Il  laut  ôter  les  oeufs  qui  ne  difent 
mot:  ils  font  clairs  , 8t  il  faut  les 
jetter.  Si  c’eft  avant  le  mois  de  Mars 
que  les  poules  couvent , il  faut  leur 
donner  douze  œufs  ; fi  c’eft  en 
-Mars  , quinze  ; St  en  avril  8t  autre 
tems  chaud,  autant  qu’elles  peu- 
vent en  embraffer  , fans  fe  faire  un 
fcrupule  de  les  mettre  impairs.  Les 
oeufs  que  l’on  veut  mettre  fous  une 
poule , doivent  être  fûrs , c’eft-à- 
dire  , qu’ils  ne  foient  point  trop 
vieux  ; St  pour  mieux  s’en  aflurer, 
il  y en  a qui  les  prennent  tout  frais. 
Quand  les  œufs  fcroient  de  huit 
jours,  ils  ne  laifferoient  point  que 
de  produire  des  poulets.  On  a des 
expériences  fenfibles  de  cela  , à l’é- 
gard des  poules  qui  fe  mettent  cou- 
ver d’elles-mêmes  fur  leurs  œufs  , 
qu’elles  ont  pondus  fun  après  l’au- 
tre , à la  dérobée  ,&  ce,  dans  l’ef- 
pace  de  vingt  jours  , lefquels  man- 
quent moins  que  les  autres. 

S’il  arrivoit  , par  hazard  , que 
quelque  poule  voulût  couver  l’hi- 
ver , il  faudroit  la  bien  nourrir  , 
lui  faire  fon  nid  dans  une  chambre 
qui  foit  chaude  , ou  derrière  un 
four.  On  donne  à la  couveufi: , de 
lems  , en  tems , du  pain  trempé  dans 
du  vin , & lorfqu’on  voudra  lui 
donner  à manger  , il  faut , en  la 
levant  , couvrir  fes  œufs  avec  un 
torchon  de  cuifine  , qui  foit  un  peu 
chaud.  Quand  les  poujjïns  font 
éclos,  on  les  mets , avec  leur  mere, 1 
ou  dans  une  futaille  , ou  dans  quel- 
qu’autre  chofe  femblable  , pendant 
lin  jour  feulement.  Il  faut  couvrir 
la  futaille  : particuliérement  s’il 
fait  froid.Quand  ce  premier  jour  eft 
paffé  , on  les  met  hors  du  vaifteau  , 
pour  les  tranfporter  dans  une  cham- 
bre claire,  fous  une  mué,  avec  leur 
mere.  Il  faut  les  y vifiter  de  tems 
à autre , pour  leur  y donnée  à man- 
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ger  du  millet  crud , ou  de  l’orge  | 
ou  du  froment  bouilli.  Quelquefois 
on  leur  fait  tremper  de  la  mie  de 
pain  dans  du  vin  , ou  bien  dans  du 
lait  caillé  ; ou  de  la  mie  de  pain 
feulement.  L’orge  St  la  graine  de 
creftbn  alénois  trempés  dans  du  vin , 
avec  un  peu  d'eau,  St  mis  en  pain, 
qu’on  leur  fait  cuire  & qu’on  leur 
émie  après  , leur  font  très-bons. 
On  fe  fert  encore  de  feuilles  de 
poireaux , hachées  menu , St  broyées 
avec  du  fromage  mou-  Cette  nour- 
riture fait  beaucoup  profiter  les  pou- 
lets. A mefurc  qu’ils  fe  fortifient  ; 
on  leur  fait  prendre  l’air  dehors , 
lorfque  le  foleil  luit  i car  s'il  pleut, 
St  que  le  tems  foit  fombre  , il  faut 
bien  fe  donner  de  garde  , dans  les 
commencemens  ,de  les  biffer  fortir. 
Une  faudroit  que  la  moindre  pluie, 
pour  les  morfondre  St  les  fa  ire  mou- 
rir. Lorfqu’il  y a plufieurs  poules 
qui  ont  couvé , il  faut  donner  à la 
plus  groffe  la  couvée  à conduire , St 
jetter  pour  cela  la  plus  petite  dans 
la  cour.  On  accoutume  aifement 
l’autre  poule  à conduire  les  petits, 
fi  on  les  lui  met  le  foir  fous  elle. 

Les  poules  d'Inde  font  aufii  des 
oifeaux  domeftiques  , qu’on  éleve 
dans  les  baffe-cours.  Quand  elles 
font  fortes  , elles  fe  perchent  où 
elles  peuvent  -,  St  pour  en  mul- 
tiplier la  race , cinq  ou  fix  poules 
luffifent.  Il  ne  faut , en  effet  : que 
ce  nombre  pour  un  coq.  Quant 
aux  œufs  qu’on  prend  pour  les 
faire  couver,  on  fe  fert  de  ceux 
qu’elles  ont  pondus  , St  leur  ponte 
fe  monte  à douze  ou  quinze  œufs, 
Quand  ces  oifeaux  veulent  couver, 
ils  gardent  le  nid.  On  leur  donne 
quinze  œufs  à la  première  couvée, 
à caufe  du  froid  , St  dix-huit  , 
lorfqu’on  les  met  couver  une  fécon- 
dé fois  , qui  eft  environ  vers  le 
mois  de  Juillet.  Les  dindons  font 
un  mois  à éclorre.  Il  faut  , pendant 
que  les  poules  d'Inde  couvent , ne 
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îes  point  laiffer  manquer  de  nour- 
riture. On  les  leve  doucement  de 
defïiis  leurs  œufs  , pour  les  faire 
manger  8c  boire  ; autrement  ces 
oifcaux  , tant  ils  font  attache's  à 
couver , fe  laiflcroient  la  plûpart 
mourir  de  faim  fur  leurs  œufs  , 
euficnt-ils  même  de  la  nourriture 
devant  eux.  Le  tems  venu  que  les 
dindons  doivent  éclorre,on  y veille  ; 
&c  quand  ils  font  tous  hors  de  la 
coque  , il  faut  les  mettre  dans  un 
endroit  qui  foit  bien  chaud;  car  les 
petits  dindons  font  très  - fenfibles 
au  froid . Quand  ils  font  un  peu 
plus  forts  , on  les  laide  luivre  leur 
mere,  lorfque  le  foleilluit;  cela 
les  fortifie.  S’il  pleut  , ou  que  le 
tems  foit  froid  , on  les  tient  tou- 
jours enfermés.  Il  faut  manier  dou- 
cement les  dindons  nouvellement 
éclos  , lorsqu’on  cil  obligé  de  les 
toucher  , pour  les  mettre  , ou  fous 
leur  mere,  ou  les  en  ôter.  On  donne 
d’abord  pour  nourriture  aux  din- 
dons des  œufs  durs , hachés  fort 
menu  , mêlés  de  mie  de  pain  blanc. 
Cette  manière  de  les  nourrir  ne 
dure  que  cinq  ou  fix  jours.  Après 
<e  tems,  on  prend  des  feuilles  d’or- 
ties , hachées  fort  menu  , & on  y 
mêle  encore  des  œufs  durs.  Six  au- 
tres jours  après , on  leur  ôte  les 
œufs  ; 8c  on  ne  leur  donne  que  des 
orties  hachées  , 8c  du  fon  trempé 
avec  du  lait  caillé  ; & de  tems  en 
tems  , pour  les  fortifier  , on  leur 
donne  du  millet  , ou  de  l’orge 
bouilli.  Pour  peu  quon  voie  qu’ils 
languilfent  , on  les  prend  8c  on 
leur  trempe  le  bec  dans  du  vin  , 
pour  leur  en.  faire  boire.  Si  cette 
liqueur  ne  les  guérit  pas , 8c  que 
leur  langueur  continue  , on  prend 
du  poivre  en  grain,  foit  blanc, 
foit  noir,  il  n’importe  , St  on  leur 
«n  fait  avoler  à chacun  un  grain. 
Les  poules  d'Inde  de  deux  ans  valent 
mieux  , pour  couver  , que  celles 
de  l’année , pajçe  que  les  premières 
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couvent  de  meilleure  heure  , 8c 
conduifent  mieux  leurs  petits. Lorf- 
qu’on  a plufieurs  meie->  dmdtj  uui 
ont  des  petits  , il  faut  les  prendre  , 
& les  donner  à une  feule  à con- 
duire. 

POULE,  ou  POULETTE,  oifecu 
aquatique  , dont  le  corps  e(l  grêle, 
la  tête  petite,  les  plumes  de  diffe- 
rentes couleurs  , le  bec  long , noir 
8c  un  peu  courbé,  la  queue  courte 
8c  les  jambes  oblongues  ; ce  qui 
fait  qu’elle  marche  commodément 
dans  l’eau  8c  autour  de  l’eau , pour 
y chercher  de  quoi  manger.Ellc  ne 
nage  pas  facilement , comme  plu- 
fieurs  autres  oifcaux  aquatiques. 
Elle  fe  nourrit  de  petits  poiflbns, 
de  vermiffeaux,  d’infettes,  de  plan- 
tes 8c  autres  chofes  qu’elle  trou- 
ve dans  l’eau  ou  autour  de  l’eau. 
Les  poulettes  d'eau  , fur-tout  quand 
elles  font  jeunes  &c  bien  grafl'es , 
font  fervies  fur  les  meilleures  ta- 
bles. Cependant  elles  ne  font  pas 
toujours  également  bonnes.  Il  y en 
a qui  fentent  le  limon  St  le  poiffon, 
8c  qui  font  d’un  goût  allez  défa- 
gréable  ; d’autres  , au  contraire  , 
font  d’une  faveur  exquife  : au 
refie  , on  peut  dire  en  général  , 
que  comme  ces  oifcaux  ne  vivent 
que  d’alimens  greffiers , qu’ils  trou- 
vent autour  des  marais,  des  étangs 
8c  des  rivières  , leur  chair  eft  aufli 
chargée  de  fucs  groffiers  , 8c  efl , 
par  conféquent,  difficile  à digérer. 
Ces  fucs  groffiers  la  rendent  pour- 
tant propre  à nourrir  beaucoup  , 
8c  à produire  un  aliment  folide  8c 
convenable  aux  perfonnes  qui  digè- 
rent aifément  8c  qui  font  un  grand 
exercice  de  corps. 

POULET  , c’efl  le  petit  de  la 
poule  , dont  la  chair  a beaucoup 
de  rapport  avec  celle  de  la  poule  ; 
elle  efl  même  encore  plus  délicate 
8c  plus  fucculente  ; c’efl  pourquoi 
on  mange  la  poule  bouillie , Sc  le 
poulet  rôti.  Le  poulet  doit  être 
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choiïî  a fiez  jeune  , parce  qu'à  me-  plüfieurs  matières  , de  cuivre  , lîë 
fure  qu’il  avance  en  âge  , fa  chair  fer  & de  bois, 
devient  plus  féche  Sc  moins  facile  P O U L IN  E ou  POULICHE  , 
à digérer.  Le  poulet  eft  un  aliment  cavalle  nouvellement  née  qui  con- 
très-falutaire  , dont  on  fe  fert  en  ferve  ce  nom  jufqu’à  trois  ans  » 
maladie  comme  en  famé.  Il  efl  tems  auquel  on  commence  en  Fran» 
aifé  à digérer,  parce  que  fa  chair  ce  , à la  faire  travailler, 
eft  peu  refferrée  en  fes  parties  II  eft  POULIOT,  plante  qui  pouffe 
peftoral,  humeâant , nourriffant , des  tiges  grêles,  quartées,  velues, 
à caufe  des  parties  huileufes  & bal-  couchées  à terre.  Ses  feuilles  font 
famique*  qu’il  contient  en  abon-  prefque  rondes,  comme  celles  de 
dance.  Enfin  il  eft  d’un  bon  fuc  , la  marjolaine  , mais  un  peu  plus 
parce  que  fes  principes  huileux  8c  grandes  8c  plus  noirâtres.Ses  fleurs 
falins  l'ont  dans  une  proportion  font  en  gueules , difpofées  par  an- 
8c  une  liaifon  convenable  les  uns  neaux  autour  des  tiges,  de  couleur 
aux  autres  ; ce  qui  contribue  à bleue  ou  purpurine , très-rarement 
rendre  les  fucs  de  cet  animal  tem  blanche.  Sa  racine  eftfibré.  Toute 
pérés  & propres  à produire  des  la  plante  a une  odeur  pénétrante 
humeurs  louables.  Le  poulet  étant  8c  aromatique.  Son  goût  eft  fort 
d’une  fubflance  moins  compafte  âcre  8c  fort  amer.  Elle  eft  apéritive, 
que  la  poule  , on  conçoit  aifément  hyftérique  , propre  pour  les  mala- 
pourquoi  il  eft  encore  moins  con-  dies  de  l’cftomac.  Il  y a une  efpcce 
venable  que  la  poule  aux  perfon-  de  pouliot , dont  les  feuilles  font 
nés  laborieufes  accoutumées  à la  oblongues  8c  étroites.  Cette  plante 
fatigue  , ?C  qui  ont  befoin  d’un  ali-  mérite  de  trouver  place  dans  un 
menpfolide.  On  fait  avec  le  poulet , jardin.  L.cs  Anglois  en  font  cas  , 8c 
une  maniéré  de  demi- bouillon,  que  la  multiplient  de  rejettons  , qu’ils 
l’on  nomme  eau  de  poulet.  Ce  bouil-  plantent  au  mois  de  Mars  St  d’A- 
lon  eft  fort  en  nfage  dans  la  diette  vril.  Il  y a le  pouliot  de  la  Virgi* 
des  fcbricitans  , qui  n’ont  befoin  nie  , plante  qui  entre  dans  la  coni- 
que d’un  aliment  léger.  Quand  on  pofition  de  la  thériaque  , 8c  qu’on 
veut  que  cette  eau  de  poulet  ait  une  regarde  comme  fouveraine  contre 
certaine  vertu  , on  farcit  le  poulet  la  morfure  des  ferpens. 
des  drogues  néceffaires  pour  cela.  POUND  , monnoie  de  compte 
On  apprête  le  poulet  de  bien  des  d’Angleterre  , fynonyme  avec  la 

façons  en  cuifine.  Les  plus  ordi-  pièce  ou  livre  fterling 

naires  font  à la  broche  & en  fri-  pound , eft  auffi  la  livre  , poids  de 
caft’ée.  On  fait  des  pâtés  chauds  & Londres  : elle  eft  d’un  neuvième 
froids , 8c  des  tourtes  de  poulets.  par  centmoins  forte  que  celle  poids 
POULIE,  inftrumcnt,  ou  ma-  de  marc, 
chine  qui  fert  à élever  les  fardeaux.  POUNDAGE  , droit  qui  fe  levé 
La  poulie  eft  compofde  de  trois  pié-  en  Angleterre  fur  les  vaiffeaux  mar- 
ces,  sçavoir  du  mouffle  , qui  en  eft  chands,  à raifon  de  tant  de  livres 
comme  le  chaffis,  dans  lequel  elle  llei lings de  la  valeur  des marchandi- 
eft  enfermée  ; du  cylindre  ou  roue  fes  dont  ils  font  chargés.  Ce  droit 
cannelée,  fur  qnoi  roule  la  corde,  fut  accordé  à Charles  II  pour  fa  pro- 
Sc  du  goujon,  c’eft-àdire,  de  l’axe -pre  perfonne  , en  1660 , 8c  à Guil- 
& aiflieti  fur  lequel  elle  tourne  , laume  III  en  1689.  Il  diffère  de 
8c  qui  s’attache  au  mouffle.  On  fait  celui  de  tonnage  , qui  ne  fe  levé 
des  poulies  de  toute  graadeur  8c  de  que  fur  la  quantité  de  tonneaux  qui 
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peuvent  faire  la  charge  d’un  vaif-  pied  , groflcs  , rondes , rougeâ- 
feau.  très  , garnies  de  feuilles  charnues  , 

POUNI , monnoie  de  compte  grofles  , oblongues  , rondes  au 
de  l’empire  du  Mogol  8t  du  royau-  bout , polies  , luifantes.  Ses  fleurs 
aie  de  Gengale.il  vaut  quatre-vingt-  font  petites , compofées  chacune  de 
dix  cauris , & il  faut  trente-huit  cinq  feuilles  difpofées  en  rofe  , 
pounis  pour  faire  la  roupie  de  Ma-  de  couleur  pâle.  Lorfque  la  fleur 
dras.  eft  paffée , , il  vient  un  fruit  fem- 

POUPE’E , en  terme  de  Jardi-  blable  à une  urne  , qui  contient 
nage,  fe  dit,  par  rapport  à la  greffe  des  femences  menues  noires.  Le 
en  fente,  d’une  efpéce  de  tête  qu’on  pourpier  cultivé  eft  de  deux  fortes  , 
fait  au-deffus , avec  de  la  terre  le  verd  8cle  doré.  Le  verd  eft  celui 
d’argille  , de  la  moulfe  , du  dra-  qui  fe  feme  le  premier , parce  qu’il 
peau  ou  des  écorces  de  faules,  ddlu  craint  moins  le  froid  que  le  doré. 
on  enveloppe  le  tout,  8c  qu’on  tient  On  le  ferae  d’abord  fur  des  cou- 
en  état  par  !e  moyen  d’unofier,  ches,  avec  des  cloches  defliis , 8c 
dont  on  lie  ce  linge  ou  ces  écorces  dés  le  mois  de  Février.  Il  faut  bien 
parle  bas,  de  maniéré  que  le  tout  alors  , outre  les  cloches,  le  cou- 
fait  reflemble  à la  tête  d’une  pou-  vrir  avec  des  paillaflfons  , pour  les 
pée,  dont  on  va  parler.  garantir  des  fritnats  de  la  faifon , 

POUPÉE  , amufement  8c  jouet  qui  le  feroient  mourir.  Pour  le 
d’enfant  , que  font  les  bimblotier,  pourpier  doré , on  le  feme  fur  cou- 
lorfque  ces  jouets  ont  la  figure  hu-  che  à la  fin  d’ Avril  Sc  en  Mai , fur 
inaine.  C’eft  de  ces  jouets  dont  il  planches  bien  labourée , Sc  cou- 
fe  fait  un  li  grand  commerce  à Pa-  verte  d’un  doigt  de  terreau.  Pour 
ris,  qui  en  fournit  non-feulement  avoir  de  la  graine  de  pourpier , il 
la  province,  mais  même  l’étranger,  faut  en  planter  fur  planches  à un 
Ce  terme  s’entend  aufli  de  ces  fi-  pied  l’un  de  l’autre , 8c  lui  pincer 
gures  qu’on  habille  , qu’on  coëft'e  l’extrémité  du  montant  , pour  le 
en  homme  ou  en  femme  , & qu’on  faire  brancher.  Il  croît  après  cela  , 
envoyé  à l’étranger,  pour  lui  don-  fort  écarté  , 8c  donne  fa  graine, 
ner  une  idée  de  la  maniéré  de  fe  Pour  la  recueillir,  on  arrache  les 
mettre  des  François.  ....  Poupée  , pieds  , on  les  met  fur  un  drap  : on 
en  terme  de  tourneur,  fignifie aufli  les  laiffe  quelques  jours  expofés  au 
les  deux  pièces  de  bois  qui  fe  met-  foleil  pour  en  détacher  la  graine  , 

tent  entre  les  jumelles  du  tout , qu’on  ferre Le  pourpier 

pour  foutenir  l’ouvrage  qu’on  veut  fauvage  a les  feuilles  beaucoup  plus 
tourner.  Il  y a des  poupées  à poin-  petites  que  celle  du  cultivé.  Il  croît 
tes  , à faire  des  vis , à lunettes , fans  culture.  L’auteur  de  l’Ecole 
Sec.  du  potager  parle  d’une  efpèce  de 

POUPETON,  en  cuijine,  efpéce  pourpier  peu  connue,  formée  en 
de  hachis  , qu’on  fait,  tant  en  gras  arbufte,  fort  délicate  à clever  Sc  à 
qu’en  maigre.  conferver,  Sc  qui  ne  fert  qu’aux 

POURCEAU,  animal  domefli-  plaifirsdescurieux.il  y en  a encore 
que  , qui  fournit  diverfes  efpécés  une  autre  efpéce  , qui  eft  vivace , 
de  marchandifes.  Voyez  porc,  Sc  qui  n’a  pour  elle  que  la  rareté. 

POURPIER  , plante  dont  il  y a Le  pourpier  cultivé  8c  le  pourpier 
deux  efpéces , une  cultivée , Sc  une  fauvage  ont  l’un  8c  l’autre  un  goût 
fauvage,  Lepourpier  cultivé  pouffe  vifqueux , qui  tire  un  peu  fur  fa- 
des tiges  à la  hauteur  d’environ  un  eide  ; aufli  abondety-ils  en  acides. 
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ce  qui  fait  qu’ils  ne  conviennent 
point  à ceux  dont  le  fang  a de  la 
difpolition  à fe  coaguler.  On  mange 
les  feuilles  de  cette  plante  en  faiade: 
elles  font  raffraichiffantes.  Le  pour- 
pier convient  affcz  , dans  les  fai- 
fons  chaudes  aux  jeunes  gens  d’un 
tempérament  chaud  & billieux.  Le 
fuc  phlegmatique  du  pourpier  eft 
propre  à embarraffer  les  fe!s  acres 
des  humeurs  , Si  à calmer  leur 
trop  grand  mouvement.  Il  fe  digcre 
difficilement,  Si  il  excite  des  vents, 
parce  que  ce  même  fuc  e(l  un  peu 
groffier  Si  vifqueux.  On  confit  auffi 
le  pourpier  dans  du  vinaigre  Si  du 
fel , pour  le  conferver  plus  long- 
tems.  Ou  mange  le  pourpier  frit , 
Si  on  fait  des  ragoûts  de  fes  côtes. 

POURPOINT1ER , marchand 
qui  faifoitSl  vendoit  des  pourpoints. 
La  communauté  des  marchands 
pourpointiers  étoit  autrefois  confi- 
dérable  à Paris  , Si  elle  a été  réu- 
nie, en  1 6 5 5 , à celle  des  tailleurs 
d’habits.  Voyez  Tailleur. 

POURPRE,  couleur  rouge  , 
approchant  du  violet , St  dont  il  y 
a plufieurs  nuances.  On  la  fait  avec 
la  cochenille  , ou  la  graine  d’écar- 
late , Si  un  pied  de  paftel.  Ceux 
qui  feroient  curieux  de  s’inftruire 
fur  le  pourpre  des  anciens,  Si  fur 
celui  qu’on  peut  faire  avec  certains 
coquillages  , n’ont  qu’à  confultcr 
les  Voyages  du  P.  Labat , les  Mé- 
moires de  l'académie  des  fciences  , 
année  1 7 1 1 , St  le  Dictionnaire  uni- 
verfel  & raifonné  des  animaux  , au 
mot  Pourpré. 

POURPRE  PUISSANT  , nom 
d’un  œillet  d’un  très  beau  pourpre  , 
Et  d'un  blanc  de  lait.  Sa  fleur  e fl 
tranchée  de  gros  panaches.  Il  eft 
large  , 8t  ne  creve  point , pourvu 
qu’on  ne  lui  lailfe  que  cinq  boutons. 

POURPRE,  ou  POURPRIN,  fe 
dit,  chci  lesfleurijles  , des  couleurs 
vives  qui  font  fur  les  fleurs,  appro- 
chant de  la  pourpre. 
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POURPRIS  : c’eft  un  vieux  mot, 
dont  quelques  notaires  fe  fervent 
pour  indiquer  un  enclos  Si  une 
enceinte.  Il  eft  encore  en  ufage  en 
quelque  endroit  de  la  Picardie  , où 
il  fignifie  ce  qui  fert  à renfermer 
un  efpacc  de  terrein. 

POUSSE  T , c’eft  le  paftel , c’eft- 
à-d ire  cette  couleur  rouge  qui  fe 
trouve  dans  la  graine  d’écarlate  , 
Si  qui  fert  pour  la  teinture. 

POUSSE,  c’eft  la  poufficre , 
ou  le  globeau  du  poivre  , ou  de 
quelques  autres  drogues  ou  épice- 
ries , entr’autres  du  gingembre,  de 
la  mufcarîe  , du  macis,  El  delà 
graine  d’écarlate.  Voyez  ces  mots. 

POUSSE  , en  jardinage , fe  dit 
du  jet  des  arbres  , ou  de  ce  qu’ils 
pouffent  de  menuboischaque  année. 
On  taille  les  vignes  pour  en  retran- 
cher la  dcrnicre  poujje.  Les  fapins 
ont  tous  les  ans  une  nouvelle  poujfe , 
un  nouveau  jet  parle  haut.  On  dit, 
la  première  , la  fécondé  poujje  ; ce 
qui  lignifie  le  nouveau  bois  que 
des  aibres  ont  produit  à la  pre- 
mière ou  fécondé  feve.  On  dit  aufG 
la  poujfe  de  la  S.  Jean  , la  poujfe 
d'Àoût.  Les  branches  de  la  première 
font  bonnes  à (V il  pouffant , 8i  les 
autres  à œil  dormant.  ■ 

POUSSE  , maladie  du  cheval  , 
qui  eft  un  battement  ou  altération 
du  flanc  , produit  par  une  oppref- 
fion  qui  l’empêche  de  refpirer.  La 
pouJJé  eft  un  mal  affez  confidéra- 
ble  dans  un  cheval , pour  empê- 
cher qu’on  ne  l’achete.  Les  jeunes 
chevaux  font  rarement  pouffifs  : 
ainfi , Iorfqu’un  cheval  bat  du  flanc  , 
il  faut  voir  quel  âge  il  a , 8c  confi- 
derer  fi  le  flanc  eft  fort  avalé.  Pour 
mieux  s'affurer  de  ce  mal  , il  faut 
lui  ferrer  le  gofier , prés  de  la  ga- 
nache , 8c  le  faire  touffer.  Si  la 
toux  eft  féche , elle  ne  vautrienj 
fi  elle  eftféi.he  8c  t'ouvent  réitérée, 
encore  moins:  mais  fi  elle  eft  humi- 
de , il  u’y  a pas  beaucoup  à crain- 
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àrc.  S’il  pete  , en  tondant , il  eft  polycrefte  Sc  de  la  graine  de  gen- 
prefque  toujours  pouffif.  Pour  por-  tiane  concaftee  , ou  mufcade  râpée, 
ter  un  jugement  certain  fur  ce  mal,  dans  une  pinte  de  vin,  le  tout 
il  faut  examiner  le  cheval  à l’écu-  infufé  pendant  une  nuit.  On  fera 
ïie  , quand  il  n’a  fait  aucun  exer-  tiédir  ce  remede  le  lendemain,  Sc 
cice  , St , fi  l’on  peut , après  qu’il  on  le  donnera  au  cheval  qui  doit 
a bu , ou  lorfqu’il  mange  l’avoine,  être  bridé  deux  heures  avant  la 
L’herbe  eft  extrêmement  contraire  prife  , St  autant  après.  On  continue 
aux  chevaux poujfifs.  Toute  la  con-  de  le  traiter  ainfi  , pendant  quinze 
noiftânee  de  la  pouffe  confifte  à jours.  Si  le  cheval , après  cela,  a le 
fçavoir  fi  le  flanc  redouble  au  che-  ventre  lâche  , c’eft  bon  figne.  Ce 
val , lorfqu’ayant  refpiré  St  tiré  fon  remede  eft  plus  propre  pour  les 
flanc  à lui , il  le  relâche  tout  d’un  jeunes  chevaux  que  pour  les  vieux, 
coup,  St  dans  l’inftant  de  la  même  Pour  les  remedes  qui  conviennent 
refpiration , qu’il  redouble  encore  , à ceux  ci,  confultez  l 'Ecole  deçà- 
comme  s’il  refpiroit  une  fécondé  valerie  de  la  Gueriniere , ou  le 
fois.  Il  faut  remarquer  aufii,  quand  Nouveau  parfait  Maréchal. 
le  cheval  tire  fon  haleine  à lui , fi  POUSSÉ;  c’eft  une  épithéte 
le  mouvement  paroît  au  haut  des  qu’on  donne  au  vin  gâté,  pour  avoir 
côtes,  c’eft  une  marque  qu’il  a le  bouilli  hors  de  la  faifon  , par  qucl- 
flanc  altéré  ; St  encore  plus  , fi  le  que  chaleur  ou  agitation.  Dans  les 
flanc  lui  bat  jufqu'auprès  de  l’épine  grands  tonneres  , il  arrive  fouvent 
du  dos , St  jufqu’au  plat  de  la  que  les  vins  font  pouffes. 
cuiffe.  Il  faut  bien  de  l’attention  , POUSSER  ; en  termes  de  doreur 
pour  remarquer  ce  mouvement,  fur  cuir  8c  de  doreur  relieur,  pouf- 
Quand  le  cheval  ne  remue  point,  fer  des  filets  , pouffer  des  nervu - 
8t  qu’il  eft  pouffif , il  faut  y remé-  res , lignifie  former  fur  le  cuir  des 
dier.  Prefque  tous  les  chevaux  peu-  ornemens  , en  y appliquant  de  l’or 
vent  guérir  de  la  pouffe,  quand  elle  en  feuille  , par  le  moyen  des  pçtits 
eft  récente  , particuliérement  lorf-  fers  à dorer  ....  Pouffer  au  trou  , 
qu’ils  font  jeunes,  8t  que  cette  en  terme  de  carrier , c’eft  conduire 
pouffe  n’eft  pas  accompagnée  de  la  pierre  fur  les  boules  ou  rou- 
la toux.  Si  le  cheval  pouffif  prend  leaux,  jufqu’au  deftus  du  trou  où 
vent  par  le  fondement,  c’eft  en  vain  l’on  doit  la  débrider , avec  le  cable 
d’en  tenter  la  guérifon  ; 8t  au  cas  8t  fon  crochet , pour  la  tirer  en- 
qu’il  y ait  efpérance  d’ailleurs,  on  fpite  fur  la  forme  de  la  carrière  , 
commence  par  ôter  le  foin  au  che-  par  le  moyen  de  la  roue  St  de  fon 
val  pouffif  : enfuite  on  prend  deux  arbre. 

livres  de  plomb,  qu’on  fait  fon-  POUSSIF,  comme  on  l’a  dit  ci- 
dre ; étant  fondu,  on  le  remue  avec  deftus , eft  un  cheval  attaqué  de  la 
un  bâton  , jul'qu’à  ce  qu’il  fe  mette  poufle  ; mauvaife  emplette  ; cheval 
en  poudre  ; Sc  d’abord  , fans  dif-  qui  n’eft  point  propre  à travailler 
continuer  de  remuer,  on  y ajoûte  beaucoup,  8c  qu’on  doit  ménager  , 
deux  livres  de  foufre  en  poudre  , fi  l’on  veut  qu’il  rende  de  bons 
qu’on  remue  jufqu’à  ce  que  tout  fervices.  Voyez  Cheval  8c  Pouffé. 
foit  bien  incorporé  Sc  bien  mêlé  POUSSIN,  petit  de  la  poule.  On 
enfemble.  On  fait  manger  tous  les  l’appelle  ainfi  , tant  qu’il  eft  fous 
jours  de  cette  poudre  au  cheval  , la  mere.  Voyez  Poule  Sc  Poulet. 
dans  du  fon  mouillé.  S’il  refufe  d’en  POUT  , ou  POU  DE  SOIE , 
manger  ainfi , il  faut  lui  donner  du  étoffe  toute  de  foie,  dont  le  gtayj  , 
Tome  III.  . / E e 
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eft  beaucoup  plus  gros  8c  plus  re-  eft  conforme  à la  difcipline  ecclé^ 
lpvé  que  celui  des  gros  de  Naples  , fiaftique  , aux  canons  8c  au  concile 
St  du  gros  de  Tours.  Il  s'en  fait  de  Balle.  La  pragmatique-fanclion 
très-peu  à prélent , 8t  on  ne  fS  fert  a toujours  été  regardée  comme  une 
guères  que  de  ces  deux  dernieres  barrière  que  l’églité  Gallicane  pou. 
étoffes.  voit  oppofer  à la  cour  de  Rome  , 

POUX  , forte  de  vermine  qui  Voyez  la  Jurifprudence  actuelle  de 
s'engendre  chez  l'homme  , fur  le  M.  Denifart» 
corps  de  bien  des  animaux  , comme  PRAIRIES,  étendue  de  terres 
quadrupèdes,  oileaux  , poiffons , baffes  ,graffes,  humides,  où  l’herbe 
infeéles , même  fur  les  végétaux,  croît , 8t  qui  fait  de  prés.  Voyez 
Voyez- en  les  différentes  efpcces  Pré. 

dans  le  Diclionnaire  univerfel  des  PRALINE,  forte  de  dragée, 
animaux.  Les  oifeaux  de  faucon-  amande  ou  piflache  qu’on  fait  rif- 
nerre  font  défqlés  de  cette  vermine,  foler  dans  du  fucre.  On  fait  des 
Pour  les  en  nettoyer,  on  les  poi-  pralines  de  violettes,  de  rofes  , de 
vre  ; mais  il  faut  que  les  oifeaux  genêt , d’orange  8t  de  citron, 
que  l’on  poivre  , ne  foient  ni  trop  PRATIQUE,  en  terme  de  com- 
pleins  ni  trop  décharnés,  mais  rnerce  de  mer , lignifie  traité  , com- 
dans  un  état  médiocre.;  8c  avant  munication  de  commerce  qu’un 
cette  opération  , on  les  purge.  vailfeau  marchand  obtient  dans  un 
11  arrive  quelquefois  que  cette  port,  8c  fur  les  côtes  d’un  pays  qu’il 
vermine  gagne  les  nazeaux  de  foi-  reconnoît  ou  qu’il  découvre.  Dans 
feau  , alors  il  la  faut  chaffer  avec  ce  feus  on  dit , nous  avons  eu  aifé- 
de  l’orpiment , ce  qui  n’arrive  que  ment  pratique  avec  les  fauvages 
par  la  négligence  du  fauconnier,  de  cette  ijle , Stc.  Obtenir  prati • 
On  y met  aufli  de  l’huile  d’ofpic  ; que  , c’eft  avoir  la  permiffion  de  né- 
c’eft  affez  d’une  goutte  qu’on  fait  gocier  avec  les  habitans.  Refufer 
couler  doucement  dans  chaque  na-  pratique  , eft  le  contraire.  On  re- 
zeau.  fufe  ordinairement  pratique  aux 

Pour  garantir  les  chiens  des  poux  vaiffeaux  qu’on  foupçonne  venir  de 
qui  les  incommodent , on  fait  bouil-  quelques  endroits  contagieux  .... 
lir  des  feuilles  de  menthe , avec  de  Pratique  fe  dit  encore,  dans  le 
Jacendretonymêleauffideuxonces  commerce  du  détail,  8c  chez  les 
de  ffaphifagria.  Le  tout  étant  paffé  artifans,  de  ceux  qui  hantent  une 
dans  un  linge  , on  diffout  dans  boutique , ou  qui  font  en  ufage  de 
cette  décoélion  deux  onces  de  favon  fe  fervir  du  même  ouvrier, 
ordinaire , avec  une  once  de  fafran,  PRE,  terre  humide  8c  non  labou-' 
& une  jointée  de  fel,  après  quoi  on  rée,  où  l’herbe  croît  naturellement, 
lave  le  chien  pouilleux  , 8c  on  le  Les  prés  font  les  meilleurs  biens 
guérit.  Ce  remede  eft  aufli  propre  qu’on  puiffe  avoir  à la  campagne  , 
pour  les  puces,  8c  autres  vermi-  parce  que  fans  déÿtenfe  , foins,  nt 
nés  qui  furviennent  à ces  ani-  rifque,  ils  rapportent  d’eux-mêmes, 
maux.  * tous  les  ans  , des  récoltes  amples 

PRAGMATIQUE-SANCTION,  8c  allurées , qui  font  également 
réglementfaitàBourges/ousChar-  d’un  bon  débit  pour  la  vente  , 8c 
les  VII,  en  î4}8,  dans  une  affem-  d’un  grand  ufage  pour  la  nourri- 
blée  des  prélats  8c  des  perfonnes  les  turc  des  beftiaux , dans  lequel  con- 
plus  qualifiées  8c  les  plus  eclai-  fille  le  plus  grand  revenu  du  mé- 
rées  du  royaume , lequel  réglement  nage  des  champs.  On  diftingue  ordi» 
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naïrement  deux  fortes  de  pris , les 
prés  fecs  Si  les  prés  humides  , c’eft- 
à-dire,  prés  fmiés  dans  des  lieux 
ou  humides  Si  arrofés , ou  fecs.  Il 
ne  peut  y avoir  de  bon  pré  fans 
humidité.  On  appelle  vrais  prés  , 
les  prés  à foin  , c’elt  à-dire  , les 
terres  qui , fans  femaille,  produi- 
fent  d'elie-mêmes  de  l’herbe  qu’on 
fauche  une  ou  plufieurs  fois  l’an  ; 
car  il  y a des  pris  qui  donnent 
jufqu’à  trois  herbes  par  an.  On  ap- 
pelle, en  quelques  endroits,  gui- 
tnaux  , les  pris  que  l’on  ftuche  deux 
fois  l’an  , comme  en  Poitou. 

Les  pâturages  font  les  prés,  dont 
on  ne  fauche  point  l’herbe  , mais 
où  l’on  met  les  beftiaux  pour  s’en 
nourrir;  St  on  appelle  ces  pâtura- 
ges pâtis  , quand  ils  font  fecs  , pour 
les  diftingucr  des  prairies , qui  font 
des  pâturages  humides.  Cependant 
dans  l’ufage  on  confond  allez  fou- 
vent  ces  différens  mots,  prés  , prai- 
ries , pâturages  , pâtis  , pâtures  8t 
pacages  ; ce  qu’on  nomme  prés  cul- 
tivés, font  ceux  où  l’on  feme,  8i  que 
l’on  dépouillé  , par  culture  réglée, 
des  herbes  particulières  qui  fervent, 
comme  le  foin  ordinaire  , à la  nour- 
riture des  beftiaux. 

Tous  les  terreins  gras  St  plejns 
de  fucs  font  bons  pour  produire  du 
foin  ; c’eft  pourquoi  on  peut  faire 
des  prés  fecs  dans  une  plaine,  fur 
une  pente  de  terres,  fur  des  avenues, 
même  fur  des  coteaux,  pourvu  que 
le  terroir  en  foit  bon  , ou  du  moins 
qu’il  foit  un  peu  humides  au  fond  ; 
enforte  qu’en  y faifant  une  folfe 
médiocrement  profonde  , on  y trou- 
ve de  l’eau  ; car  l’humidité  ell  une 
des  nourrices  du  foin.  Au  défaut 
de  ces  terres  graflfes  St  fucculentes, 
propres  à faire  des  prés  fecs  , on 
eu  fait  d’humides  dans  toutes  fortes 
de  terres  fortes  , légères  ou  mai- 
gres , pourvu  qu’on  ait  la  commo- 
dité d’un  ruiffeau  pour  les  arrofer, 
fcc  qu’elles  loient  un  peu  en  pente, 
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fans  l’être  trop  , afin  que  l’eau  des 
arrofemens  des  pluies  8t  des  inon- 
dations , imbibe  tout  le  pré , 8c  s’é- 
coule enfuite  doucement  , fans  le 
noyer  par  un  trop  long  l’éjour. 
Les  prés  qui  reçoivent  la  chûte  , 
ou  qui  font  trop  voifins  des  fleu- 
ves, des  étangs,  des  lacs,  8c  autres 
grandes  pièces  d’eau  , en  font  fou- 
vent  fort  incommodés,  à caufe  des 
gravois  St  des  inondations  qu'elles 
y portent.  Il  n'y  vient  que  du  foin 
groflier  8c  plein  d’herbes  rudes  , 
larges  St  peu  agréables  auxbeftiaulc. 
Le  foin  des  prés  humides  n’eft  pas 
même  pour  l’ordinaire  fi  bon,  ni  fl 
délicat  que  celui  des  prés  fecs  ; mais 
aufli  il  vient  en  plus  grande  abondan- 
ce. L’herbe , qui  vient  au  bord  des 
étangs , eft  encore  moins  bonne,  de 
même  que  le  foin  qui  fe  recueille 
dans  les  vallées  près  de  la  mer.  II 
eft  plus  fort  que  le  foin  ordinaire  , 
mais  il  a toujours  un  goût  falin  8c 
nîtreux , dont  la  plûpart  des  bet- 
tiaux  ne  s’accommodent  point.  Les 
rofeaux  8c  les  joncs  ne  leur  valent 
rien  non  plus,  à moins  que  ce  ire 
foient  des  joncs  venus  de  femen- 
ces,  8c  cultivés  en  prés , en  de 
bonne  terres,  cpmmc  on  le  fait 
quelquefois  , 8t  non  pas  des  joncs 
de  marais.  Les  prés  bas  manquent 
bien  moins  que  les  prés  hauts  y 
8 1 ils  produifent  d’excellent  foin , 
quand  l’année  eft  féche.  Les  pris 
hauts , au  contraire,  ne  fo’nt  bien 
que  quand  elle  eft  humide  , ainfi 
il  faut  tacher  d’en  avoir  en  diffé- 
rentes Cotations , afin  d’être  fÛr 
d’avoir  toujours  fes  provifions , 
quelque  teins  qu’il  faite.  Pour  en- 
tretenir un  pré  en  bon  état , il  n’y 
a qu’à  faire  , i°  tout  autour,  8t  en 
travers,  des  rigoles  plus  grandes 
les  unes  que  les  autres  , pour  l’ar- 
rofement  8c  l’écoulement  des  eaux; 
i°  une  bonne  digue  du  côté  d’où 
peuvent  venir  les  ravines , crues 
d’eaux.  8t  autres  inondations  qui 
£ e ij 
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engraveroient  & enrouilleroient  la  force  du  fumier  qu’on  enterre, 
les  prés-,  }°  rafraîchir  avec  foin  les  Quand  là  terre  eft  bien  fumée  , 
folles  , les  rigoles  8c  les  digues  ; bien  meuble  & bien  applatie , on 
4°  renouveller  le  pré,  en  y jettant  y fente  , le  plûiôt  qu'on  peut , la 
de  la  femence  , quand  il  commence  graine  de  foin , qui  doit  être  choifie 
à dégénérer.  fort  fine , de  l’année , bien  vannée, 

Quand  on  veut  faire  un  pré  , il  8c  nette  de  toutes  ordures,  dont  elle 
faut  d’abord  en  choifir  le  fond  gras  eft  ordinairement  chargée,  8c  la 
8c  fort,  fi  c’eft  un  pré  fec  ou  hu-  plus  mûre  qu’on  puifle  avoir  :on  y 
mide  ; 8c  bien  expofé  pour  les  arro-  mêle  moitié  d’avoine.  Cette  graine 
femens  , fi  c’eft  un  pré  bas.  Les  y vient  fort  bien  , 8c  indemnife 
terres  fortes , voifines  de  quelques  cette  première  année  de  la  dépenfe 
rivières,  8c  celles  où  l’on  trouve  qu’on  a faite  pour  mettre  la  terre 
de  l’eau,  pour  peu  qu’on  les  creufe,  en  pré.  Si  le  mois  de  Février  eft 
font  excellentes  en  prés , 8c  ne  font  encore  trop  froid  8c  trop  mou  pour 
bonnes  qu’à  cet  uf3ge.  Le  bled  y labourer  ou  pour  femer , on  attend 
vient  trop  dru  , 8c  ne  donne  ordi-  que  la  terre  foit  plus  maniable.  Il 
nairement  que  de  la  paille , encore  y a même  des  gens  qui  n’enfemen- 
dégénere-t-il  fouvent.  Le  fonds  cent  les  prés  que  deux  mois  après 
étant  choifi , il  faut  lui  donner  de  les  avoir  fumés;  8c  en  ce  cas,  ils 
fréquens  8c  profonds  labours , fans  donnent  un  labour  de  plus  , ce  qu! 
lé  lafler  8c  s’impatienter  , parce  que  ne  peut  y faire  que  du  bien  ; mais 
pour  réuflir  , il  faut  compter  que  il  vaudroit  mieux  n’y  femerlagrai- 
pendant  quinze  ou  feize  mois , on  ne  , que  quelques  jours  avant  la  fe- 
ue fera  guères  autre  chofe  , que  de  maille  , afin  que  le  fumier  ait  plus 
remuer  la  terre.  On  ne  doit  même  de  force  pour  multiplier  la  femen- 
y mettre  la  charrue,  que  dans  un  ce,  8c  fertilifer  cette  terre  forte 
tems  fort  propre  à ameublir  le  fol  ; 8c  humide, 
c’eft  à quoi  il  faut  s’appliquer,  On  feme  le  foin  comme  le  bled  , 
afin  que  l’herbe,  que  l’on  y femerà,  à plein  champ  8c  à pas  de  femeur  : 
y croifte  , 8c  y multiplie  aifément.  on  jette  la  femence  forte  , épaifiê, 
Ordinairement  le  premier  labour  de  la  longueur  qu’auroit  un  bon 
d’une  terre  que  l’on  veut  mettre  en  fifton  ; mais  comme  il  n’y  a point 
pré  , fe  fait  au  printems,  8c  on  la  de  fillon  dans  la  terre  préparée  en 
laiflê  en  guéret.  On  peut  lui  don-  pré  , 8c  comme  la  graine  étant  fort 
ner  un  fécond  labour  quelques  mois  fine  , on  pourrait  fe  tromper , foit 
après , quand  on  voit  que  les  mau-  en  ne  femant  que  ce  qui  ferait 
vailés  herbes  , qu’il  faut  détruire,  à femer,  ou  en  femant  encore  ce 
commencent  à repouflfer.  En  au-  qui  le  feroit  déjà  , on  prend  avec 
lomne  , on  lui  donne  un  ou  deux  foi  un  bâton  qui  fert  de  piquet,  pour 
nouveaux  labours;  au  mois  de  Fé-  marquer,  à-peu-près,  quand  on  eft 
vrier  fuivant,  on  y charrie  le  fumier  au  bout  d’un  champ,  l’endroit  juf- 
ie  plus  nouveau  8t  le  plus  gros  que  qu’où  l’on  a femé  , obfervant  de 
l’on  puifle  avoir.  Ceux  des  vaches  , planter  le  bâton  plûtôt  dans  ce  qui 
bœufs,  moutons,  chevaux,  pigeons,  eft  déjà  femé,  que  dans  ce  qui  ne 
font  les  meilleurs.  On  répand  aufli-  l’eft  pas  encore.  On  continue  ainfi, 
tôt  le  fumier  fur  le  pied;  8c  en  jufqu’à  ce  qu’on  ait  enfemçncé  tout 
même  tems  on  donne  à la  terre  le  le  champ.  Cela  fait,  on  couvre  la 
dernier  labour  , qui  fert  à la  met-  femence , 8c  on  unit  la  terre , en  y 
tre  de  niveau , 8c  à çonferver  toute  j allant  la  heife  deux  fois  en  long  , 
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& autant  en  large  & en  travers. 
S’il  reftoit  quelques  mottes  de  terre 
entières , il  feroit  bon  de  les  cafter 
pour  rendre  la  fuperficie  du  pré 
plus  unie  ; ce  qu’on  ne  fçauroit 
faire  avec  trop  de  foin  , parce  que 
l’herbe  y vient  plus  aifément  & plus 
également.  Il  n’y  a pas  de  terrein 
perdu  ; 8c  quand  il  eft  queftion  de 
faucher  les  foins , rien  n’échappe  à 
la  faux  de  celui  qui  les  coupe  , 8t 
il  ne  trouve  point  de  hauteurs  qui 
caftent  8c  arrêtent  la  faux  ; c’eft 
pourquoi  il  y a des  pays  où  on  fe 
fert  d’un  cylindre  ou  rouleau  de 
bois  pour  applanir  les  terres  qu’on 
met  en  prés.  Si  ce  nouveau  pré  eft 
une  terre  forte  , il  eft  bon  de  l’ar- 
rofer  quelque  teins  après  la  femail- 
le  , en  cas  que  l’on  ait  des  eaux  à 
fa  difpofition  ; mais  fi  c'eft  une  terre 
légère,  il  ne  faut  l'arrofer  que  quand 
elle  eft  condenfée  , 8t  l’herbe  allez 
enracinée  8t  allez  forte  , pour  que 
l’eau  n’entraîne  point  la  terre  , & 
que  l’herbe  ne  refte  pas  déchauffée 
& fans  fubftance. 

Il  eft  important  d’enfermer  les 
prés  nouvellement  enfemencés  , de 
bonnes  haies  vives,  ou  du  moins 
de  larges  folTés  , afin  qu’il  n’y  aille 
ni  gens , ni  beftiaux  devant  la  pre- 
mière année  ; car  l’herbe  eft  tou- 
jours trop  tendre  8c  trop  foible 
pendant  ce  tems-là,  pour  pouvoir 
être  ni  pâturée  ni  foulée.  Il  faut  la 
laifier  multiplier , &C  la  fortifier  une 
bonne  fois  pour  toujours  ; car  rien 
ne  lui  feroit  tant  de  tort  que  la 
morfure  8c  les  pieds  des  beftiaux  : 
c’eft  à quoi  il  faut  veiller  , princi- 
palement quand  les  prés  font  pro- 
ches des  maifons  8c  des  chemins. 
Il  n’y  a que  les  porcs  qu’il  n’y  faut 
pas  laiffer  entrer  dans  quelque  tems 
& dans  quelque  pré  que  ce  foit , 
parce  qu  Us  gâtent  tout  en  fouillant 
la  terre  avec  leur  grouin.  Il  feroit 
bon  aulfi  de  n’y  Laifier  entrer  le 
gros  bétail,  que  quand  la  terre  eft 
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bien  ferme  ; parce  que  la  corne  de 
leurs  pieds  entre  en  terre , froiffe 
les  herbes  Sc  coupe  les  racines.  II 
faut  encore  prendre  garde  de  ne 
pas  laiffer  palfcr  de  grandes  chûtes 
d’eau  ou  de  grands  arrofemens  dans 
les  prairies  nouvelles , de  peur  de 
les  enrouiller , ou  d’emporter  la 
terre  qui  eft  encore  meublée  , légè- 
re , enfoite  que  l’herbe  tendre  8c 
dechaulfée  n’auroit  plus  de  nourri- 
ture. On  les  en  garantit  par  des  di- 
gues 8c  des  chaufTées  de  terre-glai- 
fe  , par  des  foliés , des  trous  8c  des 
rigoles  qui  faignent,  8c  détout  nent 
8c  épuifent  les  eaux  bâtardes.  Il  eft 
bon  aufli  de  farder  les  prés  la  pre- 
mière année  , pour  en  ôter  les  her- 
bes qui  ne  font  pas  bonnes  en  foin. 
On  fauche  les  prairies  nouvelles  dès 
la  première  année,  quoiqu’on  n’y 
dépouille  pas  grand’chofe.  On  en 
retire  toujours  bien  fa  dépenfe  , fur- 
tout  quand  on  y a mêlé  de  l’avoine. 
Il  y en  a qui , au  lieu  d’avoine , y 
mettent  un  pende  trèfle  8c  de  vefee. 
Ce  mélange  , loin  de  nuire  à l’herbe 
du  pré  , la  fait  multiplier  , 8c  rend 
le  foin  meilleur  8c  plus  au  goût  des 
beftiaux.  Le  pré  nouvellement  cn- 
femencé  ayant  été  ainfi  conduit  la 
première  année,  il  eft  alors  fort  8t 
garni , 8c  il  n’y  a plus  d’autre  foin 
à lui  donner , que  celui  qu’on  donne 
aux  vieux  prés. 

Les  bonnes  herbes  des  prés  font 
le  petit  muguet,  le  vefTeron  , l’a- 
voine ftérile,  la  manne,  particulié- 
rement la  petite  , les  efpèces  de 
renoncules , autrement  dites  gre- 
nouillettes , foit  pied  - de  - lion  , 
bazin,  pié  - pou  , ou  autres  ; les 
fatyrions  8c  les  tefticules  de  chien  ; 
le  plantain  , pourvu  qu’il  n’y  en  aie 
pas  beaucoup  , 8c  qu’il  foit  petit  ; 
la  paftenade  ou  carrotte  fauvage  ; 
le  carvy  ; le  panais  fauvage,  pourvu 
qu’il  ne  grandiffe  point  trop  ; la 
gerinandrée,  qu’on  apelle  petitchef- 
nau  , à caufc  de.fon  feuillage  ; la 
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raipcmfe  , le  creffon  , le  paftel , ou 
guêde  fauvage  , la  barde  de  bouc  , 
l'ofeiHc , tant  grande  que  petite  , 
pourvu  qu’elle  ne  domine  pas  ; la 
langue  de  cerf,  quia  les  feuilles 
comme  l’ofeille,  la  langue  de  fer* 
pent  ou  herbe  fans  couture;  les  vio- 
lettes , tant  celles  de  Mars  que  les 
autres  , dites  gants  Notre-Dame;  la 

Îietite  centaurée  , les  marguerites , 
es  confoudes  de  toutes  les  efpèces  , 
foit  confoude  royale , ou  pied 
d'alouette;  la  fenfitive  , grande  &C 
' moyenne  , l’ail  8c  Je  fcordium , 
pourvu  qu’ils  ne  foient  pas  en  gran- 
de quantité  , parce  qu'ils  ont  tous 
une  odeur  qui  tient  du  véritable 
ail , St  du  poireau  ; le  pouliot,  le 
ferpolet,  la  marjolaine  , ïorignan , 
le  baume  , autrement  dit  menthe 
romaine  , St  toutes  les  autres  fortes 
menthe  qui,  toutes  enfemble  , 
embaument  les  prés  , pourvu  qu’il 
jj’y  en  ait  pas  trop  ; l’argentine  , le 
pied-de-lion  , la  fumeterre  8c  l’eu- 
patoire  ou  aigremoine , foit  vrai  ou 
bâtard,  l’angélique,  la  pimprenelle, 
l’armoife  , ou  herbe  S.  Jean , la 
mille  feuille  ou  herbe  à charpentier, 
la  méliffe  qui  amende  la  terre  , 8c 
qui  fait  avoir  beaucoup  de  lait  aux 
vaches  ; le  cytife  bon  pour  les  chè- 
vres , la  verveine  8c  le  feneçon, 
ton  pour  les  lapins  ; le  mouron 
mâle  ou  femelle  , le  mélilot , le 
marhis  , autrement  dit  le  perfil 
d’âne  , la  feuille  du  fenouil  8c  les 
fleurs  blanches  8c  féparées,8c  prin- 
cipalement les  baflinets , les  gobe- 
lets 8c  le  trèfle. 

Les  mauvaifes  herbes  au  contraire, 
font  le  colchicon  , ou  mort-aux- 
chiens  , plante  bulbeufe  ; le  perfi- 
caire,  autrement  dite  le  curage,  tant 
grand  que  petit , la  ciguë  , la  dent 
de  chien  , ou  chiendent , qui  n’eft 
pas  moins  contraire  aux  prés  qu’aux 
bleds,  parce  qu’il  fe  multiplie  beau- 
coup; le  réveil-matin,  herbe  qui 
croît  moins  dans  les  prêt  que  dans 
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I«*  vignes  8c  les  bleds  ; le  mille* 
pertuis , plante  fpécifique  ; la  prêle  , 
qui  eft  aufii  une  herbe  qui  croît  dan* 
les  lieux  aquatiques  , 8c  dans  les 
foflés  ; elle  ne  vaut  rien  en  foin.  II 
croît,  dans  tous  les  prés  8c  prairies  , 
une  herbe  qui  fe  nomme  douve , qui 
fait  mourir  le  mouton  , quand  il  en 
mange  , parce  qu’il  ne  la  digéré 
point , 8c  qu’on  la  trouve  tout  en- 
tière dans  fon  ventre.  Il  eft  bon  de 
faire  la  revue  des  prés,  au  mois  de 
Septembre  8c  de  Février,  pour  en 
extirper  celles  de  ces  mauvaifes  her- 
bes qu'on  y verra  en  trop  grand 
nombre.  Il  n’y  faut  non  plus  fouf- 
frir  aucune  efpèce  de  chardon.  Le 
chardon  bénit  8c  le  chardon  notre- 
dame  n’y  font  pourtant  pas  grand 
mal,  quand  il  n’y  en  a qu’un  petit 
nombre  fur  le  bord  du  prés. 

Quoique  les  prés  produifent  d’eux- 
mêmes,  il  y a cependant  certains 
foins  qui  font  néceffaires  pour  y en- 
tretenir l’abondance , 8c  fans  les- 
quels on  les  verroit  bientôt  dépérir. 
Il  y faut  plus  d’attention,  que  de 
peine.  Le  tout  fe  réduit  à les  far- 
der , à les  épierrer,  à les  arrefer, 
les  fumer  8c  les  renouveller  quand 
ils  en  ont  befoin.  On  doit  les  far- 
der, afin  qu’il  n’y  vienne  ni  épi- 
nés , ni  buiftons,  ni  herbes  qui  ne 
valent  rien  en  fourrage.  On  arrache 
les  unes  avant  l’hiver  , comme  ron- 
ces, joncs,  glayeuls;  les  autres  au 
printems , comme  chicorée  fauva- 
ge, ciguë  , chardons,  8t  autres,  inu- 
tiles 8c  nuifibles  aux  beftiaux.  U 
fait  atifli  ne  laifTer  , dans  le pré,  ni 
pierre  , ni  butte,  ni  vuide  , ni  au- 
cune autre  chofe  qui  puifte  empê- 
cher que  la  fuperficie  du  pré  ne 
foit  égale  8c  également  garnie;  c’eft 
aufii  pourquoi  ou  ne  fouffre  point 
d’arbres  dans  les  vrais  prés , fi  ce 
n’eft  quelques  arbres  aquatiques 
qu’on  plante  fur  les  bordées,  le  long 
des  ruifTeaux.  S’ils  étoient  dans  le 
pré  même  , ils  ne  feroient  qu’y 


PRE  PRE  4t9 


autre  par  l’ombre  de  leurs  bran- 
ches , 8c  par  l'étendue  de  leurs  ra- 
cines qui  tireroient  la  nourriture 
de  l’herbe, Sc  l’empêcheroient  de  fu- 
mer , de  labourer  Sc  de  renouveller 
le  pré',  quand  il  en  eft  befoin.  Un 
autre  foin  que  les  prés  demandent , 
eft  de  leur  donner  les  arrofemens 
qui  leur  conviennent , fuivant  les 
faifons,  fuivant  le  tems  8c  fuivant 
leur  tempérament.  L’hiver  on  fup- 
pofe  qu’ils  font  toujours  arrofés,  foit 
par  les  pluies,  les  neiges,  foit  par  le 
débordement  des  rivières  8t  des  ruif- 
feaux  , ou  par  la  chûte  des  eaux  des 
montagnes.  On  eft  même  fouvent 
obligé  de  faire  des  digues,  des  fortes, 
des  rigoles  8c  des  faignées,  pour  en 
détourner  ou  en  aflbibür  le  cours  , 
& empêcher  que  les  eaux  Sc  les 
grandes  pluies  ne  dégradent  le  pré 
& n’enrouillent  l’herbe  , ce  qui  eft 
principalement  à craindre  pour  les 
terres  nouvellement  mifes  en  prai- 
ries. A l’égard  des  vieux  prés  , on 
ne  prend  pas  tant  de  peine  pour  en 
détourner  les  eaux,  d’autant  qu’elles 
ne  font  fouvent  qu’y  apporter  l’a- 
bondance, parce  qu’elles  amènent 
avec  elles  la  fubftance  , la  graille 
Sc  les  fels  des  autres  terres  ; mais 
suffi  il  eft  quelquefois  dangereux 
que  les  terres  Sc  les  fables  qu’elles 
entraînent , n’étouffent  l’herbe  du 
pré  par  la  croûte  qui  s’y  forme. 
Quand  le  pré  eft  une  fois  accablé  , 
ii  cela  arrive  , il  n’y  a point  d’autre 
remede  que  d’attendre  que  le  haie 
ait  féché  l’eau,  6c  les  terres  de  rap- 
port. On  les  grate  alors  avec  les 
rateaux  à dents  de  fer  , afin  que 
l'herbe  y revienne  plûtôt.  Quelque- 
fois les  prés  ont  befoin  d’eau  en 
hiver  même  j en  ce  cas  , quand  la 
faifon  n'en  donne  point , il  faut 
que  l’art  vienne  au  fecours  ; St  on 
ne  doit  point  leur  épargner  l’eau 
aux  mois  de  Novembre,  Décembre, 
Janvier  Sc  Février.  Il  n’y  a que  les 
'Vieux  pris  far  lefquels  il  ne  Sa  ut 


point  faire  courir  l’eau  , quand  il 
fait  froid,  parce  qu’ils  fouffriroient 
trop  des  gelées  Sc  des  glaces,  fi  l’eau 
▼enoit  à manquer.  L’été  eft  la  vraie 
faifon  des  arrofemens.  On  arrofe 
alors  les  prés  de  huit  jours  en  huit 
jours  , à moins  qu'il  ne  furvienne 
quelque  pluie.  On  les  arrofe,  par  le 
moyen  de  quelque  éclufe  , ou  Sâtar- 
deau  fait  de  terre  glaife  , de  pierres 
ou  de  planches  qui  coupent  le  cours 
de  l'eau  , 8c  la  font  par  conféquent 
refluer  & gonfler  par  les  fortes  8c 
les  rigoles  qu’on  doit  avoir  foin 
d’entretenir  dans  toute  la  longueur, 
la  largeur  8 1 les  traverfes  du  pré  , 
afin  que  l’eau  fe  répande  par-tout, 
Sc  quand  on  juge  que  le  pré  a affea 
bu , on  leve  eu  on  rompt  l’éclufe  ou 
1)  digue  , pour  que  l’eau  reprenne 
fon  cours.  S’il  y a quelque  forte,  ou 
eau  dormante  dans  le  pré  , on  doit 
avoir  foin  d’y  faire  des  tranchées 
fuffifantes  pour  la  faire  écouler  ; car 
le  long  féjour  de  l’eau , 8c  fa  trop 
grande  quantité  y font  autant  de 
tort  que  la  féchererte.  Il  y a même 
certains  prés  qu’il  ne  faut  guèrés 
arrofer , ce  font  ceux  où  il  y a 
beaucoup  de  trèfles  ; autrement 
cette  herbe  mourroit  bien  vite;  c’ell 
au  printems  qu’on  dertéche  , à force 
de  rigoles  8c  de  faignées , les  prés 
tropfujets  aux  eaux.  Il  y a auflï 
des  moulins  pour  élever  les  eaux, 
vuider  des  batardeaux  , fécher  des 
marais,  8cc.  par  le  moyen  des 
pompes,  des  godets,  des  chapelets, 
comme  on  voit  en  Hollande  St  à 
Verfailles  ; mais  au  défaut  de  ces 
moulins,  c’eft  à force  de  bras  qu’il 
faut  deffécher  St  fertilifer  les  en- 
droits marécageux,  en  faifant  écou- 
ler les  eaux  par  des  rigoles’,  detç 
faignées  6c  des  fortes  ou  trous  éloi- 
gnés des  lieux  d’où  l’on  veut  détour- 
ner les  eaux  croupiflantes. 

Il  faut  fumer  les  prés  tous  les 
trois  ou  quatre  ans  , 8c  même  plus 
louveat  pour  remplacer  ies  fels  SC 
E e iv 
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la  graille  que  la  végétation  conti- 
nuelle épuife.  On  juge  qu’ils  ont 
befoin  d'amendement,  quand  leurs 
productions  font  languiflantes  , St 
qu’il  y croît  d’autres  herbes  que 
celles  qu’ils  doivent  naturellement 
porter.  C’eft  toujours  en  Décem- 
bre St  Janvier  qu’on  les  fume  , 
afin  que  le  fuc  St  les  fels  du  fu- 
mier , étant  détrempés  par  les 
pluies,  ils  fe  mêlent  mieux  avec  la 
Serre  , St  agiftrnt  avec  vigueur  dans 
le  tems  que  la  nature  fe  renouvel- 
le. Il  faut  fumer  plus  abondamment 
& plus  fouvent  les  vieux  prés  , que 
les  jeunes.  Quand  le  terrcin  qu’on 
amende  , eft  fur  le  penchant  d'une 
colline  , ou  beaucoup  en  pente  , il 
faut  mettre  beaucoup  de  fumier 
dans  le  haut,  un  peu  moins  dans  le 
milieu,  St  encore  moins  dans  le 
bas  , parte  que  les  pluies  y en  ap- 
portent toujours  afiêz  d’au-defius. 
Pour  un  pré  nouveau  , le  fumier  le 
plus  neuf  St  le  plus  frais  eft  le  meil- 
leur; c’eft  tout  le  contraire  pour  les 
prés  faits.  Il  n’y  faut  que  du  fumier 
bien  pourri  ; car  s’il  fortoit  récem- 
ment de  deftous  le  bétail , comme 
on  ne  fait  que  l’étendre  fur  le  pré 
fans  l’enterrer  , il  s’ir.corporeroit 
bien  moins  avec  la  terre,  St  touie 
■la  chaleur  fe  difTipcroit  cn-dehors, 
ou  ne  fervi.oit  qu’à  brûler  la  ten- 
dre pointe  des  herbes  ; Si  ce  quieft 
de  plus  important  , il  n’auroit  pas 
le  tems  de  fe  confumer  ; les  fau- 
cheurs le  retrouveroient  fous  leurs 
faux,  St  le  mêleroient  avec  le  foin 
où  il  ne  produiroit  que  de  très- 
mau  vais  effets  , foit  au  grenier  ou 
aux  étables  St  aux  beftiaux  ; c’eft 
pourquoi  il  n’y  en  faut  mettre  que 
de  bien  fin  St  de  bien  pourri.  Le 
crotin  de  pigeons,  St  de  toutes  for- 
tes de  volailles  non  aquatiques  , y 
eft  bon  , de  même  que  le  fumier 
de  mouton  ,N  de  bœufs  , vaches  , 
chevaux  St  mulets  , pourvu  qu’il 
ïoit  bien  confommc  St,  repofé  3e- 
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puis  Jong-tems.  Les  boues  des  rue* 
8t  de  grands  chemins  , les'eurure* 
de  mares  bien  déchargées  de  toute 
leur  humidité , St  mêlées  avec  d’au- 
tre fumier,  ou  avec  de  la  poudret- 
te , y font  des  merveilles , de  même 
que  les  cendres  de  leflive  , celles 
d’herbes  ou  de  gazons  brûlés,  St  les 
feuilles  d’aulnes  ; c’eft  pourquoi 
beaucoup  de  gens  font  curieux  d’en- 
tretenir beaucoup  d’aulnes  autour 
de  leurs  prairies  De  bonnes  terre 
bien  meublée,  mêlée  avec  de  la 
fiente,  y fera  plus  de  profit  que  le 
meilleur  fumier  des  étables;  ou  bien 
on  peut  ramafl'er  la  boue  St  la  pouf- 
fiere  des  chemins  les  plus  fréquen- 
tés , St  des  rues  : on  les  mêle  avec 
toutes  les  ordures  de  la  maifon  St 
de  la  bafle-cour,  St  avec  toute* 
fortes  de  fientes  St  de  fumiers  , St 
quand  tout  ce  mélange  a été  bien 
détrempé  par  les  pluies,  8t  mûri  par 
les  gelées  , on  le  répand  fur  le  pré  ; 
il  s’y  incorpore , le  pénétré  St  le 
fertilife  à fouhait. 

Les  taupes  endommagent  beau- 
coup les  prés.  Il  y a des  gens  qui 
leur  font  la  guerre  en  même  tems 
qu’ils  arrofent  leurs  prés.  Pour  cela, 
quand  il  eft  befoin  de  les  arrofer  , 
on  le  fait  dès  la  pointe  du  jour  , 
qui  eft  le  tems  que  les  taupes  tra- 
vaillent ; St  comme  elles  craignent 
fort  l’eau  qui  pénétré  bientôt  les 
taupinières,  elles  montent  fur  terre 
pour  l’éviter  ; St  alors  il  eft  aifé 
de  les  prendre  toutes  vives  : d’au- 
tres, fans  lâ.her  l’eau  , fe  mettent 
en  fentinelle  fur  le  pré  dès  la  pointe 
du  jour,  près  de  l’endroit  cù  les  tau- 
pes ont  travaillé  le  plus  fraîche- 
ment. Elles  fe  mettent  à l’ouvrage, 
dès  que  le  foleil  fe  le  s e ; St  fi- tôt 
qu’on  voit  remuer  la  terre,  on  y don- 
ne , avec  la  bêche , ou  la  herfe  , un 
grand  coup  de  côté  pour  enlever  en 
même  tems  8t  la  terre  St  la  taupe» 

Souvent  il  fe  trouve,  dans  les 
prés , des  endroits  foiblcs  , ou  tout- 
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À- fait  dégarnis  d'herbes , foït  parce 
qu’en  enfemençant , il  fera  tombé 
peu  de  graine  en  cet  endroit,  foit 
parce  qu’on  en  aura  enlevé  des  ar- 
bres ou  des  pierres , ou  que  l’herbe 
en  a été  ruinée  par  les  taupes , par 
es  inondations , par  la  fécherefle 
ou  autrement.  Il  faut  regarnir  ces 
vuides  par  le  fecours  des  fumiers, 
St  s’ils  ne  fuffifent  pas  , y labourer 
Si  femer  de  nouveau. 

Il  faut  renouveller  les  près, quand 
on  voit  qu’ils  s’affoibliflenr  , qu’ils 
languiflent  Si  rapportent  peu  de 
chofe , foit  parce  qu’on  les  a né- 
gligés, ou  parce  qu’ils  vieilliflent , 
Hir-tout  quand  la  moufle  y croît. 
Pour  la  détruire,  on  doit  répandre, 
au  mois  de  Décembre , de  la  cendre 
de  lefîive  , ou  quelque  autre  puif- 
fant  engrais  bien  épais.  Le  pré  fe 
ranimera  St  la  moufle  périra  , fi 
elle  n’y  eft  point  invétérée  ; mais 
fi  elle  a fi  fort  pris  le  clefiiis  , que 
l’amendement  n’y  farte  tien,  alors 
il  faut  ou  changer  le  pré  en  ovale  , 
ou  le  façonner  de  nouveau  pour  le 
remettre  en  pré  de  la  même  maniéré 
qu’on  l’a  dit  pour  une  terre  qu’on 
met  en  pré  pour  la  première  fois. 
Avant  que  de  labourer  une  terre 
qu’on  veut  femer  en  herbes,  il  y 
en  tr  qui  font  lever  , au  mois  d’A- 
vril , tout  le  gazon  de  pré  par  mot- 
tes , qui  font  des  fourneaux  fur  le 
pré  même,  St  y réduifent  tout  le 
gazon  en  cendres  qu’ils  fement  fur 
le  champ  ; enfuite  ils  y labourent , 
& fement  la  graine  de  foin.  Rien 
ne  fait  plus  de  bien  au  pré  que  le 
fel  de  ces  cendres. 

Un  pré  réduit  en  ova'e  rapporte 
du  grain  abondamment  pendant  fix 
à fept  ans  de  fuite  ; fouvent  même 
on  ne  lui  donne  point  du  tout  de 
repos.  Il  eft  bon  d’en  brûler  l’her- 
be , ou  même  les  gazons , avant  que 
d’y  mettre  la  charrue  pour  en  faire 
une  terre  à bled.  Quand  on  la  def- 
jiuepour  être  toujours  terre  à bled, 
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on  n’y  feme  , la  première  année, 
que  de  la  vefee , du  trèfle  ou  des 
pois  qui  ne  font  qu’engrairtfer  la 
terre  ; la  fécondé  année,  on  y met 
des  mars  un  peu  plus  forts  , ou  du 
feigle  , puis  du  méteil , St  enfin  du 
fromentune  année  ou  deux  de  fuite,  - 
fi  le  fonds  eft  bon  ; St  après  cette 
tournée  , ou  le  fait  valoir  par  foies 
réglées  , comme  les  terres  à bled 
ordinaires  ; mais  fi  l’on  ne  veut 
mettre  du  grain  que  pendant  quel- 
ques années  dans  ce  pré  deflcché , 
alors  on  y met  tout  d’un  coup  du 
bled  pendant  les  deux  premières  ; 
les  fix  ou  fept  années  qu’on  lui 
donne  d’intervalles  , 8t  au  bout  de 
ce  teins  on  le  remet  en  pré.  Pourvu 
qu’on  y apporte  les  fuins  ncceflai- 
res , il  produira  du  foin  mieux  que 
jamais.  Si  un  pré  devient  ftcrile  par 
vieillefle,  ou  parce  qu’on  l’a  négli- 
gé, il  faut  y employer  les  mêmes 
remedes  qu’on  a dit  pour  la  moufle, 
c’eft-à-dire,  de  fumer  le  pré  à force 
pour  le  raviver;  8<  fi  les  amendc- 
mens  fout  impuiflans,  il  faut  en 
brûler  l’herbe  St  le  gazon  , le  la- 
bourer St  l’enfemencer  de  nou- 
veau de  graine  d’herbes  , finon  en 
changer  l’ufage , &t  le  mettre  en 
terre  labourable  , principalement 
quand  ces  prés  font  fecs  , arides  , 
en  crcûtes  , ou  pleins  de  groflès  ou 
mauvaifes  herbes  pour  la  récolte. 
Voyez  Foin. 

PRECAIRE  : Commerce  précai- 
re; c’eft  celui  qui  fe  fait  par  une 
nation  , avec  une  autre  nation  , 
fon  ennemie  , par  l’entremife  d’une 
troifieme  qui  eft  neutre,  au  moyen 
de  fe»  vaifleaux  St  de  fon  pavillon 
qu’elle  prête  fucceflïvement  à l’une 
St  à l’autre.  Ainfion  peutaifément 
s’appercevoir  que  tout  l’avantage  , 
ou  au  moins  le  plus  confidérable  , 
eft  pour  la  nation  neutre  , attendu 
qu’elle  a toujours  grand  foin  de  fe 
faire  payer  un  fret  St  une  indem- 
nité cpnfidtuabk  > c’eft  ce  que  les 
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Hollandais  ont  fait  dans  la  derniere 
guerre  avec  les  Anglots  Si  let  Fran- 
çois. 

PRECOCE  ; en  terme  Je  jardi- 
nage , c'eft  un  fruit , une  légume  , 
Sic.  qui  viennent  de  bonne  heure  , 
& avant  la  faifon  ordinaire.  On  dit, 
des  rofes  précoces  , des  pois  Si  des 
fèves  précoces.  Les  fruits  précoces  , 
qu’on  fait  mûrir  par  artifice  , n’ont 
jamais  ni  la  beauté  , ni  le  goût  de 
ceux  qui  viennent  dans  leur  Cai- 
ion. 

PRECOMPTER;  c’eft  déduire 
Jes  fommes  qu’on  a reçues  d’un  dé- 
biteur fur  le  total  de  la  dette  , lorf- 
qu’il  en  achevé  l’entier  payement. 

PREDIAL  : ce  mot  n’eft  en  ufage 
qu’au  barreau  ; il  fignifie  ce  quidc- 
pend  des  héritages  , ou  ce  qui  fe 
perçoit  fur  les  fruits  qu’ils  produi- 
fcnt  : par  exemp'e,  on  nomme  dixme 
p rédiale  , celle  qui  fe  perçoit  fur 
les  gros  fruits  des  champs  ; 8c  on 
nomme  auffi  rente  prédiale  , une 
rente  foncière. 

PREFIX , tems  déterminé  8c  in- 
variable. Les  lettres  de  change,  ou 
billets  ftipulés  à jour  prifix , doi- 
vent être  payés  le  même  jour  , 8c 
■e  jouiftent  d’aucun  jour  de  grâce. 

PREGATON  , forte  de  petite 
illiere  , dont  les  tireurs  d'or  fe  fer- 
vent pour  difpofer  le  fil  d’or  , d’ar- 
gent ou  de  cuivre,  8c  qu’ils  font 
repafler  par  une  autre  plus  petite 
filiere  qu’ils  appellent  fer  a tirer. 

PRELE,  plante  qui  pouffe  des 
tiges  à la  hauteur  d’un  pied  8c 
demi , ou  de  deux  pieds , rondes  , 
vuides,  rudes,  nouées. Ses  feuilles 
font  longues,  menues , compofées 
de  pltifieurs  tuyaux  articulés  8c  af- 
femblés  bout-à-bout.  Scs  fleurs  font 
des  étamines  fort  courtes,  chargées 
chacune  d’un  fommet  en  champi- 
gnon , taillé  en  plufieurs  pans.  Ces 
étamines  forment  une  colonne  ren- 
flée vers  le  milieu  ; mais  elles  ne 
biffent  aucune  Xensence  agtès  elles. 
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Les  femences  viennentfur  des  pieds 
qui  ne  portent  point  de  fleurs  ; ce 
font  des  grains  noirs  8c  rudes.  Ses 
racines  font  des  fibres  longues,  de. 
liées  , noirâtres.  La  prêle  eft  très- 
vulnéraire  8c  fort  aftringente.  On 
ordonne  fa  décoûion  dans  le  cra. 
chement  de  fang,  dans  le  flux  im- 
modéré des  hémorrhoïdes  8c.  des 
mois.  On  l’appelle  autrement  queue 
de  cheval. 

PRELER,  fe  fervir  de  la  prêle 
pour  adoucir  un  ouvrage  ; ce  terme 
eft  particuliérement  en  ufage , chez 
les  doreurs  en  détrempe.  Les  ébé- 
niftes  8c  autres  ouvriers  en  bois  , 
fe  fervent  de  la  prêle  pour  polir 
leurs  ouvrages,  après  qu’ils  ont  été 
râpés  8 1 à demi-polis  avec  la  peau 
de  chien  de  mer. 

PRELEGS  : on  nomme  prélegs , 
les  legs  qui  doivent  être  prélevés 
fur  la  maffe  des  biens  d’une  fuccef- 
fion  par  ceux  qui  ont  droit  de  par- 
tager le  reliant  de  cette  même 
maffe. 

PRELEVER;  c’eft  lever  une 
fomme  fur  le  total  d’une  fociété , 
avant  de  la  partager.  On  dit , Nos 
profits  montent  à cent  mille  livres, 
fur  quoi  il  faut  prélever  onze  mille 
livres  qu’il  en  a coûté  pour  le  loyer 
du  magafin,  ainfi  refte  quatre-vingt- 
neuf  mille  livres  à partager. 

- PREMIERES  - COULEURS  , 
fortes  d’émeraudes  qui  fe  vendent 
au  marc,  c’eft-ce  qu’on  appelle  plus 
ordinairement  nègres-cartes. 

PRENDRE  , en  terme  de  jardi- 
nage , fe  dit  des  arbres  8c  des  plan- 
tes nouvellement  plantés,  qicom. 
mencent  à faire  , à produire  de 
bonnes  racines  , à s'attacher  , à 
s’unir  à la  terre  , 8c  à en  tirer  fa 
nourriture  par  les  racines.  Ainfi  on 
dit , prendre  racine. 

PRENDRE  LE  VENT:  en  terme 
de  chajje , c’eft  mener  les  chiens 
courants  8 C leur  faire  prendre  les 
devants  de  la  bête  ; c’eft  aufii  faiig 
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«ne  courre  à bon  vent  pour  y met- 
tre les  lévriers , enforte  que  le  vent 
vienne  du  côté  du  bois , où  fera  dé- 
tournée la  bête  ; c’eft  encore  quand 
un  limier  , ou  un  chien  courant  a 
le  vent  d’une  bête,  8c  qu'il  la  va 

lancer  au  vent Prendre  les 

devants , c’eft  quand  on  a perdu  les 
voies  d’une  bête  , 8c  que  l’on  fait 
un  grand  détour  pour  en  rencon- 
trer d’autres.  . . C’eft  aufli  quand  le 
veneur  a rembûché  une  bête  , qu’il 
en  prend  les  devants  avec  un  limier 
pour  la  détourner  , Sc  être  alluré 

qu’elle  y demeure Prendre 

fin  buijjbn  , fe  dit  du  cerf  qui 
choifit  une  pointe  de  bois  au  prin- 
tems  ; pour  fe  retire/  le  jour  , & 
aller  ailcment  la  nuit  aux  gagnages 
& aux  champs. 

PRENEUR  , nom  qu’on  donne , 
dans  le  commerce  , à celui  qui 
prend  des  lettres  de  change. 

PREOLIER  : ce  nom  eft  donné , 
dans  leurs  ftatuts  8c  lettres-paten- 
tes ; aux  maîtres  jardiniers  de  la 
ville  , fauxbourgs  8t  banlieue  de 
Paris. 

PREPARER  UN  PEIGNE  : en 
terme  de  tabletier-peignier  , c’eft  en 
amorcer  les  dents  avec  le  carre- 
let, c’eft-à-dire, faire  fur  le  peigne, 
après  qu’il  eft  mis  en  façon , la  pre- 
mière ouverture  de  chaque  dent  , 
pour  enfuite  les  achever  avec  l’ef- 
tadiou. 

PRESAGES  DU  LABOUREUR. 
Tous  ceux  qui  ont  écrit  lur  l'agri- 
culture, anciens  8c  modernes,  n’ont 
pas  manqué  de  donner  un  pronoftic 
des  tems , des  faifons  8c  des  an- 
nées , 8c  la  maniéré  de  prévoir,  au- 
tant que  faire  fe  peur , les  pluies , 
les  vents , les  fécherelfes  , les  fer- 
tilités, ou  les  chertés,  pour  regler 
la-deffus  fon  ouvrage  8c  fon  com- 
merce.Il  eft  peu  de  perfonnesde  bon 
goût,  8c  curioufes  , qui  n’aient  cher: 
«lies  un  thermomètre  , un  baromètre, 
& un  hygromètre.  Ces  uois.  iüftru- 
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mens  de  méchanique  , font  les  ora- 
cles du  beau  8c  du  mauvais  tems. 
Le  premier  marque  les  degrés  du 
chaud  8c  du  froid  ; le  fécond  fait 
voir  la  legereté  8c  la  péfanteur  de 
l’air  ; le  troifiéme  en  fait  connoî- 
tre  la  fccherefle  ou  l’humidité.  Par- 
la , fans  le  moindre  foin , on  con- 
noît  chez  foi , au  doigt  8c  à l’œil  , 
l’état  8c  les  variations  du  tems  ; 8c 
il  n’y  a rien  de  plus  curieux  , de 
plus  commode  Sc  de  plus  utile  pour 
les  variations  de  l’agriculture  8c  du 
jardinage. 

PRESCRIRE,  ordonner  précisé- 
ment ce  que  l'on  demande.  Un  com- 
miftionnaire  ne  peut  aller  au-delà 
de  ce  qui  lui  eft  preferit  par  fon 
commettant  ; Sc  s’il  le  fait , ce  der- 
nier peur  garder  pour  fon  compte 
les  marchandiles  non  demandées. 

PRESENTER  uni  l ttrede 
change,  c’eft  aller  chez  celui  fur 
qui  elle  eft  tuée  , pour  en  exiger  , 
ou  l’acceptation  , ou  le  payement. 
A Lyon  , par  un  ufage  établi  fur 
la  bonne-foi,  on  laide  les  lettres 
chez  !e  débiteur,  pour  les  faite 
accepter. 

PRESSE , machine  de  fer  ou 
de  bois  , ou  de  quclqu'autre  ma- 
tière , qui  fert  à ferrer  fortement 
que'que  choie.  1!  y a des  irejjes  de 
différente'  grandeurs  8 1 formes;  8c 
nombre  d'ouvriers  8c  d’artifans  font 
obliges  de  s’en  feivir  , tels  que  les 
menuiders,  leséfcéniftes,  les  fon- 
deurs , les  monoyeurs  , les  impri- 
meurs, les  relieurs,  les  diftilateurs, 

8cc La  prejje  des  menui- 

fiers  leur,  fert  à fencr  le  bois  qu’ils 
ont  collés , 8c  fur  tous  les  panneaux 
des  lambris.  Elle  eft  très-dmple  , 
n’a  que  quatre  pièces  . deux  vis  8c 
deux  morceaux  de  bois  de  quatre  à 
cinq  pouces  tn  quarré  , 8c  de  deux 
on  trois  pieds  de  longueur , dont  les 
trous  qui  font  aux  deux  bouts,  fer- 
vent d’écrons  aux  vis.  . . La 

prejje.  des  ebéniftes  eft  pr.efque  feja- 
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blab'.e  à celle  des  menuifiers , à la 
réferve  que  le  bois  en  font  plus 
épais,  & qu’il  n’y  en  a qu’un  de 
mobile.  Cette  prejje  fert  à refendre 
8t  fcier  debout  les  bois  propres  à ces 

fortes  d’ouvrages Celle  des 

fondeurs,  qu’on  appelle  aufli  ferre 
à coins , fk  quelquefois  des  ferres  , 
e ft  un  fort  chaflis  de  quatre  pièces 
de  bois,  quarrées,  bien  emboëtées 
les  unes  dans  les  autres , par  des  te- 
nons 8t  des  chevilles.  Elles  font  de 
diverfes  largeurs  ; fuivant  l’épaiffeur 
des  chaflis  à moule  qu’on  y doit  met- 
tre. Il  en  faut  deux  pour  chaque 
moule.  ..  . Celle  des  monnoyeurs 
eft  une  des  machines  qui  fervent  à 
frapper  lesmonnoies.  Elle  eft  diffé- 
rente du  balancier , en  ce  qu’elle 
n’a  qu’une  balle  de  fer,  pour  la 
mettre  en  mouvement  , Sc  prefler 
les  quarrés;  qu’elle  n’eft  point  char- 
gée de  plomb  à fon  extrémité  , S i 
qu’on  ne  fe  fert  point  de  cordage 

pour  la  tirer La  prejje 

d’imprimerie  eft  un  machine  très- 
compofée  , qui  fert  à fouler  fur  les 
formes  que  l’ouvrier  a imbibées 
d’encre  , le  papier  qui  eft  attaché 
au  tympan  ; enforte  que  les  carac- 
tères dont  les  formes  font  compo- 

fées  , puiflent  s’y  imprimer 

La  prejfe  à rogner  des  dorreurs- 
relieurs  de  livres  , de  ceux  qui  font 
le  commerce  du  papier  , canon- 
niers Si  autres , confifte  en  deux 
grofles  pièces  de  bois  , en  forme  de 
jumelles  , qui  font  jointes  par  deux 
fortes  vis  aufli  de  bois , lefquelles 
étant  tournées  avec  une  barre  de 
fer  , peuvent  approcher  ou  reculer 
les  jumelles  , autant  qu’il  eft  nécef- 
faire  pour  mettre  entre  deux  les 
livres  ou  les  papiers  qu’on  veut 
rogner  avac  le  couteau , qui  eft  une 
pièce  d’acier  de  fix  à fept  pouces  de 
long,  plat  & fort  mince,  tranchant 
& finiflant  en  pointe  de  1 me  d’é- 
pée par  un  bout  , 8t  de  forme 
quarrée  par  l’autre  bout , qui  fert 
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à l’attacher  au  fût Le*  prefftt 

pour  exprimer  les  liqueurs  font  de 
plufleurs  fortes.  Les  unes  ont  pref- 
que  les  mêmes  parties  de  prejfes 
communes  , à la  réferve  que  la 
planche  de  deflous  eft  percée  de 
quantité  de  trous  , pour  facilliter 
l’écoulement  des  fucs  qu’on  expri- 
me , Si  qu’il  y ait  au-deflous  une 
efpéce  de  cuvette  pour  les  recevoir. 
D’autres  n’ont  qu’une  vis  ou  qu’un 
arbre  au  milieu  , auquel  eft  attachée 
la  planche  mobile  , qui  defeend  dans 
une  efpéce  de  boëte  ou  vaifleau  de 
bois  ,*  quarré  , percé  de  tous  côtés , 
par  cù  s’écoulent  les  fucs  & les  li- 
queurs , à mefure  qu’on  tourne  l’ar- 
bre , pat  le  moyen  d’un  petit  levier, 
ou  de  fer , ou  de  bois , fuivant  la 

matière  de  la  prejje la 

prejfe  , dans  les  manufa&ures  de 
lainage  , eft  une  grande  machine  , 
compofée  de  plufleurs  pièces , dont 
les  principales  font  les  jumelles, 
l’écrou  Si  la  vis , accompagnée  de 
la  barre  , par  le  moyen  rie  laquelle 
on  fait  defeendre  Si  tourner  per- 
pendiculairement , à force  de  bras, 
un  large  & épais  plateau  , fous  le- 
quel font  placées  les  pièces  d’étoffes 
qu’on  veut  prefler  ; ce  qui  les  rend 
plus  unies  ; 8 t leur  donne  cet  «eil 
luifant  quon  apperçoit  fur  la  plfl- 
part  des  étoffes  de  laine.  Il  y a aufli 
de  ces  mêm e» prejfes  infiniment  plus 
petites  , Sc  dans  lefquelles  on  ne 
peut  mettre  qu’une  ou  deux  piè- 
ces, aulieu  que  dans  les  autres  , on 
y en  met  jufqu’à  douze  ou  quin- 
ze  On  appelle  preffier  un 

ouvrier  qui  eft  à la  preffe  de  l’im- 
primerie ; Si  preffeur  , l’ouvrier 
dont  l’emploi  eft  de  prefler  , fous 
une  prejje , les  étoffes , les  toiles  , 
les  bas,  Stc. 

PRESSOIR,  che\  les  éven- 
taillifes,  eft  une  pelotte  de  linge 
fin  ; remplie  de  coton,  avec  laquelle 
ils  appliquent  l’or  Si  l'argent  fur 
leurs  papiers. 
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PRESSOIReft  aufîî  une  machine 
propre  à exprimer  les  liqueurs.  Les 
vinaigriers  le  fervent  d’un  preffoir  , 
pour  prefliirer  leurs  lies,  &c  en  tirer 
un  refte  de  vin  , qu’ils  mettent  fur 
des  râpés , dont  ils  font  leur  vi- 
naigre. On  a , à la  campagne  , des 
preffbirs  pour  prelfer  la  vendange , 
oit  autres  fruits , dont  on  veut  tirer 
ou  exprimer  le  jus  &C  la  liqueur  , 
enforte  que  le  marc  demeure  tout 
feul.  Il  y a de  grands  & de  petits 
piejj'oirs  , faits  de  différentes  ma- 
nières , St  des  preffoirs  à verjus  , 
à cidre  & à huile.  Us  confident  en 
un  affemblage  de  pluCeurs  pièces 
de  bois , qui  compofent  trois  corps 
de  charpente,  étroitement  liés  en- 
fembîe  ; à la  réferve  des  arbres  , 
qui  fervent  comme  de  bafcule  , &c 

de  la  vis  qui  les  fait  mouvoir 

Les  chaircuitiers  donnent  le  nom 
de  prejjoir  à une  elpèce  de  grand 
faloir,  dans  lequel  ils  font  la  fa- 
laifon  de  leur  lard. 

PRESSURAGE,  c’eft  le  moût 
«ju'on  tire  du  marc , à la  derniere 
façon  qu’on  lui  donne,  &t  qu’on 
laiffe  égoutter  après  : c’eft  le  vin 
le  moins  eftimé.  Ceux  qui  fe  pi- 
quenf  de  bien  fçavoir  faire  le  vin 
fe  donnent  de  garde  de  mêler  le 
preffurage  avec  la  mere-goutte.  Us 
l’entonnent  dans  des  tonneaux  à 
part , Sc  deftinent  ce  vin  ppur  le 
commun  de  leur  maifon,  parce  que 
le  preffurage  , pour  l'ordinaire  , 
contraüc  un  petit  goût  de  grappe 
qui  en  diminue  la  qualité. 

PRESSURE  ; certain  acide  qu’on 
trouve  dans  l’eftomac  des  veaux  , 
quand  ils  n’ont  mangé  que  du  lait , 
fi  on  les  tue  avant  que  la  digeftion 
«n  foit  faite.  C’eft  de  la  preffure 
dont  on  fe  fert  ordinairement  pour 
faire  cailler  le  lait  qu’on  prépare 
pour  en  faire  des  fromages. 

PRESSURER , en  terme  de 
vendange , flgnifie  mettre  le  raifin 
fur  le  preffoir  , pour  eu  tirer  la 
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liqueur  jufqu’à  la  derniere  goutte; 
& le  prejjureur  eft  celui  qui  con- 
duit le  prejjoir , lorfquc  la  vendange 
eft  deffus. 

PRET , afte  par  lequel  on  cede 
à quelqu’un  une  fomme  d’argent  , 
ou  autre  chofc  , fous  la  condition 
de  la  rendre  dans  un  tems  limité  , 
ou  à la  requifuion  du  cédant.  Il  y 
a plufieurs  maniérés  de  prêter.  La 
plus  commune  eft  celle  qui  fe  pra- 
tique dans  le  commerce  , & qui 
conklie  à donner  à quelqu’un  une 
fomme  pour  l’efpace  de  trois  , fix 
ou  douze  mois,  moyennant  l’inté- 
rêt de  cinq  pourcent,  quelquefois 
de  fix  , mais  c’cft  aller  contre  les 
loix.  La  plus  rare  eft  celle  qu’on 
appelle  prêt  gratuit , c’eft- à dire  , 
fans  exiger  aucun  intérêt.  Il  y a 
encore  le  prêt  par  conjlitution  de 
rente. 

PRET  ufuraive  , eft  celui  dont 
on  a tiré  un  intérêt  défendu  par  les 
loix  ....  Prêt  fur  gages  , eft  celui 
qui  le  fait  en  donnant  ou  recevant 
des  meubles  , marchandifes  , har- 
des , pierreries,  vaiffelle  d’argent  , 
&c.  pour  lafûreté  de  l’argent  prêté. 
En  général,  tout  prêt  fur  gages  elfc 
défendu  par  les  loix  St  les  ordon- 
nances. 

PRETER.  Une  étoffe  qui  prête  , 
c’eft  celle  qui  s’allonge  8*  qui  s’é- 
largit aifément.  C’eft  quelquefois 
une  bonne  , quelquefois  une  mau- 
vaife  qualité.  Un  drap  qui  prête 
eft  celui  qui  eft  trop  lâche,  8c  qui 
n’eft  pas  affez  frappé  fur  le  métier; 
au  contraire  , un  gant  qui  prête 
eft  celui  qui  eft  maniable  , mollet 
&C  bien  paffé. 

PRETEUR  : c’eft  celui  qui  prê« 

te Prêteur  fe  dit  aufli  d'un 

marchand  qui  donne  fa  marchan- 
dife  à crédit. 

PREVOST  DES  MARCHANDS, 
magiftrat  municipal, occupant,  dans 
les  villes  de  Paris  &i  de  Lyon  , la 
même  place  que  les  maires  occupent 
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dms  les  autres  villes  du  royaume. 
Selon  prefque  tous  les  hiftoriens  , 
la  charge  des  prévôt  des  marchands 
8t  échevins  de  la  ville  de  Paris  , 
a été  créée  par  Philippe  Augufte. 
Pu  Haillan  en  fixe  l’époque  vers 
l’an  1 1 y o.  Depuis  , nombre  de  rois 
de  France  ont  non-feulement  con- 
firmé les  privilèges  qui  y avoient 
été  attachés  parleurs prédécefleurs, 
mais  en  ont  encore  ajoûtés  piufieurs 
autres.  Charles  V , par  fes  lettres 
du  9 Août  i î 7 1 ; Charles  VI,  par  les 
fiennes  du  $ Août  1 390  ; Louis  XI , 
par  celles  de  Septembre  1449  , ont 
donné  , même  aux  bourgeois  de 
Paris  , le  droit  de  tenir  fiefs , fans 
payer  finance,  de  porter  desarmoi- 
ries timbrées , St  de  fe  fervir  des 
marques  de  chevalerie  , comme  s’ils 
étoienr  nobles  de  race.  Henri  III 
fur-tout  a le  plus  illuftré  les  places 
des  prévôt  des  marchands  St  éche- 
vins  5 car  , par  fes  lettres-patentes 
du  mois  de  Janvier  1577,  il  lésa 
annoblis  eux  ôc  leurs  enfans,  à l’a- 
venir , fans  être  tenus  de  faire  d’au- 
tres preuves  de  nobleffe  , que  de 
montrer  qu’eux  81  leurs  peres  ont 
été  dans  l’une  de  ces  charges , St 
qu’ils  n’ont  point  dérogé.  Il  a ac- 
cordé de  plus  , au  prévôt  des  mar- 
chands , en  particulier  , le  titre  de 
chevalier  , avec  les  droits  attachés 
à cette  qualité  , 8t  lui  a adjugé  le 
privilège  d’avoir  fescaufes  commi- 
fes  aux  Requêtes  du  Palais  , comme 
cotnmenfal  de  la  maifon  du  roi. 
Louis  XIV , par  fon  édit  irrévocable 
du  mois  de  Novembre  1 706  , a de 
nouveau  confirmé  tous  les  privilèges 
accordés  par  fes  prédecefleurs  aux 
prévôt  des  marchands  , échevins  , 
procureur  du  roi , greffier  St  rece- 
veur de  la  ville  de  Paris,  8t  a ajoûté 
que  ceux  d’entr’eux  qui  font  négo- 
cians  , pourront , ainfi  que  leurs 
enfans , continuer  leur  commerce 
en  gros , fans  déroger  à leur  no- 
hleflfe.  Le  privêt  d»  marchands  de 
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la  ville  de  Paris  ; eft  élu  , dé  trois 
ans  en  trois  ans  , dans  l’ottave  dé 
l’Affomption  de  la  Vierge  ; St  quand 
il  a l'honneur  de  parler  au  roi  , au 
nom  de  la  ville  , il  harangue  à ge- 
nou. II  Préfide  au  bureau  de  la 
ville  , St  conjointement  avec  les 
échevins  , juge  toutes  les  caufes  de 
commerce  pour  les  marchandifes 
qui  arrivent  par  eau  fur  les  ports. 
Il  connoît  aufii  des  caufes  des  offi- 
ciers de  la  ville  , pour  raifon  de 
leurs  offices  St  fondions  ; des  délits 
commis  par  les  marchands  St  com- 
mis au  fait  defdites  marchandifes  ; 
des  rentes  conftituces  fur  l’hôtel  de 
ville  , des  immatricules  St  des  diffé- 
rends qui  naiffent  pour  raifon  def- 
dites rentes,  tant  entre  les  payeurs 
St  rentiers,  qu’entre  les  payeurs  8c 
autres  officiers  des  rentes  St  leurs 
commis.  Il  met  le  taux  aux  mar- 
chandifes- St  denrées  qui  abordent 
fur  les  ports.  Il  a jurifdiftion  fur  la 
riviere  de  S*ine  , tant  en  montant 
qu’en  defeendant  , pour  tenir  la 
navigation  libre.  Il  eft  ordonnateur 
pour  la  conftru&ion  , réparation  8c 
entretien  des  ponts  , remparts  , 
quais,  fontaines  St  autres  ouvrages 
qui  regardent  la  décoration  de  la 
ville,  8t  il  réglé  les  cérémonies 
publiques.  Le  prévôt  des  marchands 
tient  fon  audience  à l’hôtel  de- 
ville  , tous  les  lundis  , mardis  , 
jeudis  St  vendredis  , depuis  onze 
heures  du  matin , jufqu’à  une  heure 
après  midi  , 8lfes  fentences  reffor- 
tiffent  en  droiture  au  parlement. ... 
La  ville  de  Lyon  n’a  commencé  à 
avoir  un  prévôt  des  marchands  &C 
quatre  échevins  , que  fous  Henri 
IV,  par  fon  édit  du  mois  de  Dé- 
cembre 1595.  La  nomination  à 
cette  place  de  Prévôt  des  marchands 
de  Lyon,  fefait  par  le  roi  , tous  les 
deux  ans  , 8t  elle  eft  confirmée 
par  les  citoyens  le  11  Décembre  , 
jour  de  S.  Thomas. 

PRÉVOST.  Les  chirurgien* 
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nomment  ainfi  celui  qui  eft  à la 
tête  de  la  communauté,  8c  qui  eft 
chargé  de  l’exécution  des  regle- 
mens. . . . . Prévôts  , font  des  offi- 
ciers fubalternes  dans  les  monnoies 
de  France.  Il  y a des  prévôts  d'ou- 
vriers , 8c  de*  prévôts  de  mon- 

noyeurs Prévôt  de  faite  , 

c’eft  celui  qui  apprend,  chez  les 
maîtres  en  fait  d’armes , l'exercice 
de  l’efcrime , pour  en  donner  lui- 
même  leçon. 

PRÉVOTÉDE  NANTES  ;ferme 
des  droits  du  roi , en  Bretagne  , qui 
fe  lèvent  fur  certaines  marchandi- 
fes  , à l’entrce  ou  à la  fortie  de  la 
ville  de  Nantes,  ou  dans  certains 
bureaux  établis  dans  l’ctendue  de 
la  prévôté  de  cette  ville.  Cette  fer- 
me eft  très  ancienne  : elle  doit  fon 
établiffement  aux  ducs  de  Bretagne. 
Elle  eft  depuis  palfée  à nos  rois  , 
après  la  réunion  de  cette  province 
à la  couronne. 

PRÉVÔTÉ  DE  LA  ROCHELLE, 

droit  de  quatre  denier*  pour  livre  , 
qui  fe  prélevé  fur  certaines  mar- 
chandifes  qui  fartent  de  cette  ville 
pour  les  pays  étrangers  8c  la  Bre- 
tagne. Ce  droit  a été  établi  le  10 
Oâobre  1 6 j $ , en  faveur  de  la 
ville  de  la  Rochelle.  Il  a été  réuni 
aux  cinq  groffes  fermes.  Les  vins, 
les  bleds,  toutes  fortes  de  légumes 
& grains,  les  drogueries  8c  épice- 
ries ne  font  point  fujets  à ce  droit. 

’ PREUVE,  en  terme  d’arithmé- 
tique , eft  l’opération  par  laquelle 
on  vérifie  une  réglé.  La  divifioo  8c 
la  multiplication  fe  prouvent  l’une 
par  l’autre.  La  fouftra&ion  & l’ad- 
dition fe  fervent  également  de  preu- 
ve l’une  à l’autre. 

PREXILLAS-CUDROS  : 
c’eft  ainfi  qu’on  appelle  en  Flan- 
dres , une  forte  de  toile  de  lin  , 
qui  fe  fabrique  aux  environs  de 
Bruges  , Courtray , Gand  StrYpres. 
On  la  nomme  , dans  le  paya,  Bra- 
dante. 
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PRIEUR  , nom  donné  au  préfi- 
dent  du  confulat  des  marchands  , 
dans  quelques  villes  du  royaume  , 
notamment  à Touloufe  , Montpel- 
lier , Rouen,  &c. 

PRIME  : c’efl  la  laine  la  plus  fine 
d’Efpagne.  On  l’appelle  auffi  refin , 
St  on  ajoûte  auffi  le  nom  de  la 
ville  , après  ce  mot;  ainfi  l’on  dit 

prime  ou  refin  de  Ségovie 

Prime  , fe  dit  auffi , dans  la  divi- 
fion  du  marc  d’argent,  de  la  vingt- 
quatrième  partie  d'un  grain.... 
Prime  , en  fait  d’arithmétique  , 
lignifie  une  dixiéme  partie  de  l’u- 
nité  Prime  , dans  le  com- 

merce de  la  morue  feche,  fe  dit  des 
premiers  poillbns  qui  arrivent  en 
Europe  , 8c  qui  , par  conféquent  , 
font  de  meilleur  débit , à caufe  de 
la  nouveauté.  Les  endroits  où  la 
pêche  commence  la  première,  font 
leFourillon,  le  Cap  Nord  Si  Na- 
gariche  ; ce  dernier,  particuliére- 
ment , fournit  la  morue  la  meilleure 

8c  la  plus  précoce Prime 

d'affurance  eft  une  fomme  que  l’aff 
fureur  reçoit , en  lignant  le  contrat 
d’affurance  de  celui  qui  fait  affu- 
rer.  En  quelques  endroits  , on  la 
nomme  primage , primeur  , prémie, 
coût  ou  agio  d'affurance. 

PRIME , en  terme  de  chajfe.  On 
dit  : Un  loup  .ne  s’arrête  point  où 
il  a mangé. 

PRIME-VERE,  plante -qui 
pouffe  des  feuilles  oblongues , lar- 
ges , dures  au  toucher , fe  repen- 
dant à terre.  Il  s’élève  d’entr’elles 
une  ou  plufieurs  tiges , à la  hauteur 
environ  d’une  palme  8c  demie , 
rondes , nues  , portant  en  leur 
fommet  des  fleurs- -de  différentes 
couleurs;  car  il  y en  a de  blanches , 
de  jaunes  8t  de  gris-de-lin.  Elles 
font  odorantes , formées  en  tuyaux 
évafés,  dans  leur  partie  fupérieure. 
Quand  elles  font  paffées  , il  paroit 
des  fruits  ou  coques  ovales , qui 
renferment- des  feœences  rondes  , : 
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noire  & menues.  Sa  racine  eflaffez 
greffe  , écailleufe  , rougeâtre  , 
garnie  de  longues  fibres  blanches. 
Les  fleurs  de  cette  plante  font  très- 
apéritives  St  très  propres  pour  réta- 
blir le  cours  des  efprits,  Ses  feuilles 
St  fa  racine  font  aufli  très  apéritives 
St  vulnéraires.  On  lui  a donné  le 
nom  de  prime-vere  , parce  que 
ç’eft  une  des  premières  fleurs  du 
printems.  Il  y a le  prime-vere  , ar- 
briffeau,  ainli  nommé  par  les  jardi- 
niers,pareeque  fesfleursreffemblcnt 
un  peu  au  prime-vere  ordinaire  , 
par  leur  odeur,  leur  forme  & leur 
couleur.  Les  tiges  à fleurs  viennent 
quelquefois  de  trois  pieds  de  hau- 
teur , St  flcurilïbnt  en  Juin.  Sa  grai- 
ne mûrit  au  mois  d’Août,  8t  doit 
être  femée  eu  Mars  , vers  la  fin 
du  mois , dans  une  terre  toute  natu- 
relle. Lesplantes produites  de  grai- 
nes , ne  donnent  des  fleurs  que  la 
fecoude  année  ; c’eft  pourquoi  il 
faut  les  femerdans  une  pépinière  , 
St  placer  les  jeunes  plantes,  au  mois 
d’Août , dans  des  endroits  conve- 
nables , après  quelles  font  levées. 
Cette  plante  , dit  Bradeley  , eft 
propre  aufli  pour  garnir  le  milieu 
des  plates-bandes  , dans  les  grands 
jardins  ; St  elle  croît  dans  toutes 
fortes  de  terreins.  Voyez  Polyan- 
the. 

PRIMITIF,  en  terme  d'arithmé- 
tique , c’çft  un  nombre  qui  ne  peut 
être  méfuré  que  par  l’unitc  , tels  que 
les  nombres  de  7 St  de  1 1 , 8tc. 

PRIMO  , terme  italien  francifé, 
dont  on  fe  fert , dans  le  commerce  , 
pour  defignér  premièrement. 

PRIMO  : che\  les  fieurijles  , 
c’eft  le  même  œillet  que  la  con- 
quête, les  mêmes  couleurs  , le  même 
£flanc  , & femblable  en  qualité.  Il 
ne  diffère  que  dans  le  feuillage  , 
mais  c’eft  en  fi  peu  de  chofe  , qu’il 
n’y  a prefque  point  de  différence, 
b PRINCESSE.  Les  mêmes  fleurif- 
tes  donnent  ce  nom  à une  tulipe  in- 
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carnadîn,  feuille-morte,  couleuf 
de  citron,  8t  blanc,  non  dentée  ; Sc 
ils  appellent  princejje  aimable  un 
oeillet  violet  St  blanc  , bien  tran- 
ché, dont  la  fleur  eft  large  St  la 
plante  vigoureufe.  Il  ne  crève  point 
en  lui  laiffant  cinq  boutons. 

PRINCIPAL  , fomme  dûe  ou 
prêtée,  dégagée  de  tous  intérêts  ou 

agio Principal  s’entend 

aufli  des  premiers  fonds  que  des 
affociés  fe  font  engagés  de  fournir  , 
pour  commencer  leur  commerce.... 
Principal  fe  dit  encore  des  affaires 
litigieufes  , pour  diftinguer  le  mon- 
tant des  frais,  d’avec  le  montant 
du  fond  du  procès. 

PRIN-FILÉ.  Ce  terme , dans 
les  manufaclures  de  tabac,  fignifie  le 
filage  le  plus  fin  qui  fe  puiffe  faire 
avec  des  feuilles  de  tabac  fans 
cordes. 

P R I N T A N N I E R.  On  dit 
une  fieur  printanière  ; c’eft  celle 
qui  fleurit  au  printems. 

PRINTEMS.  Cette  faifon  eft  la 
plus  agréable  .mais  la  plus  ingrate 
en  volaille , gibier  St  fruit.  Le  bœuf 
eft  de  toute  faifon.  On  a , pour  la 
cuifine , pendant  ces  trois  mois, 
le  mouton  bon  , le  veau  de  lait  , 
les  poulets  gras  , les  cannerions  de 
Rouen,  les  dindonneaux,  les  gros 
pigeons  de  Reims  ou  Romains;  les 
pigeons  de  voliere  , les  oifons  : en 
gibier,  les  levreaux  St  les  lapreaux; 
en  venaifon  , le  chevreuil  8t  che- 
vrillar,  St  le  marcaflïn  ; en  poif- 
fon  d’eau-douce  , l’alofe  de  Loire 
St  de  Seine  , la  truite  de  Norman- 
die , le  faumon  de  Loire  St  de  Sei- 
ne , la  lotte  ou  barbotte  , I’écre- 
viffe  , la  brème  , la  carpe  , l’an- 
guille , le  brochet  ; la  tanche  ; en 
poiffon  de  mer  , l’efturgcon , le  ma-, 
quereau  ,Stc.  en  légumes,  l’afperge 
verte , l’artichaut , le  moufferon  , 
morille,  petits-pas,  carde  poirées  , 
chervis  , falfifix  , feorfonneres  : 
en  herbes , épinars  nouveaux  , lai— 

- tues, 
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tues  , petites  raves, ofeille,  bonne- 
dame  , cerfeuil  , 8cc.  en  fruits , 
abricots  verds  , amandes  vertes  , 
fraifes , cerifes  précoces  8c  les  gro- 
feiiles. 

PRISE:  vaifleaux , batiment, 
ou  marchandifes , enlevés  en  mer 
fur  les  ennemis  de  l’état , ou  fur  les 
pirates  , par  les  vaifleaux  du  roi , 
ou  par  des  armateurs,  ayant  com- 
miffion  de  l’amiral.  Voyeq  l’ordon- 
nance  de  la  marine  du  mois  d’Août 
16S1  , titre  9 du  liv.  j , art.  4> 
5,6,  7,8;  8c  i i , au  fujet  des 
prifes,  8c  nombre  d’arrêts  Sc  de  dé- 
clarations au  fujet  des  droits  dûs 
par  les  marchandifes  prifes  fur  les 
ennemis,  comme  l’arrêt  du  j Août 
1744;  celui  du  6 Avril  1745;  la 
déclaration  du  (5  Mai  1756 , 8c  le 
réglement  du  15  Mars  1757. 

PRISE,  che f les  marchands 
épiciers , droguijles  , apothicaires  , 
fe  dit  de  quelque  drogue  propre  à 
la  médecine.  On  dit , une  prife  de 
quinquina  , une  prife  de  poudre  de 
vipere. 

PRISÉE  : c’eft  la  valeur  d’une 
chofe  eftimée  , ou  à l’amiable  , ou 
par  autorité  de  juftice  , foitparles 
officiers  qui  ont  droit  de  le  faire  , 
en  conféquence  de  leurs  charges , 
comme  fondes  huifliers-prifeurs  8c 
les  experts-jurés , foit  par  des  per- 
fonnes  intelligentes,  convenuesen- 
tre  les  parties  intéreflces  . . . Prifer 
c’eft  mettre  le  prix  à une  chofe.  Les 
huifliers-prifeurs  mettent  le  prix 
aux  meubles  , uftenfiles  de  ména- 
ge , marchandifes  qui  fe  vendent 
par  autorité  de  juftice  dans  les  en- 
cans publics.  Les  maîtres  jurés-ex- 
perts charpentiers  8c  maçons  pri- 
fent  les  ouvrages  de  charpente  , 
maçonnerie  , couverture , Scc.  dont 
les  prix  font  en  conteftation  entre 
les  bourgeois , les  entrepreneurs  , 
ou  les  ouvriers. 

PRIVILEGE  : permiflion  qu’on 
obtient  du  prince  8c  du  magiftrat  > 
Tome  III, 
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de  vendre  ou  fabriquer  certaines 
marchandifes , ou  de  faire  quelque 
commerce  particulier  , foit  à l’ex- 
cluflon  des  autres , foit  concurrem- 
ment avec  eux.  Le  premier  fe  nom- 
me privilège  exclufif , le  fécond 
Amplement  privilège  . . . Privilège  » 
permiflion  qu’un  auteur  , ou  un  li- 
braire obtient  d’imprimer  8c  de 
vendre  un  livre , 8c  par  lequel  il  eft 
défendu  à tous  autres  de  l’imprimer 
8c  vendre  pendant  un  certain  nom- 
bre d’années.  V oye\  le  Nouveau  Ré- 
glement de  la  librairie  , du  28  Fé- 
vrier 17  xj  . . . . Privilège  , permif- 
fion  que  le  roi  accorde  à des  par- 
ticuliers d'être  reçus  maîtres  dans: 
des  corps  8c  communautés , fans: 
apprentiflage , ni  fans  chef-d’œu- 
vre   Privilège  de  chaffe , eft 

une  conceflion  finguliere  que  le  roi 
a oâroyée  à toujours  par  lettres- 
patentes  qui  doivent  être  vérifiées 
en  la  chambre  des  comptes. 

PRIVILÉGIÉS;  nom  qu’on 
donne  , dans  les  communautés  des 
arts  8c  métiers,  à ceux  qui  y font 
introduits  par  privilège  du  roi . . - 
Les  privilégiés  fuivant  la  cour , 
font  des  marchands  ou  artifans  qui 
on  droit  d’exercer  leur  commerce 
ou  leur  métier  dans  tous  les  endroits 
où  fe  trouve  la  cour.  Ils  font  fous 
laprote&ion  8c  jurifdiftion  du  grand 

prévôt  de  l’hôtel Privilégiés  ; 

nom  qu’on  donne  à certains  en- 
droits de  Paris , dans  iefquels  les 
ouvriers  8c  artifans  peuvent  tra- 
vailler pour  leur  compte,  fans  avoir 
été  reçu  maîtres  dans  les  commu- 
nautés des  arts  qu’ils  exercent , 8c 
chez  Iefquels  les  maîtres  ne  peuvent 
aller  faire  vifite,à  l’exception  de  cer- 
taines occafions  ; mais  pour  lors  ils 
font  tenus  d’obtenirunefentcncede 
lieutenant  civil  ou  de  celui  de  poli- 
ce , ou  au  moins  de  fe  faire  accom- 
pagner par  un  commiflaire  au  châ- 
telet . . . Les  lieux  privilégiés  de  la 
ville  de  ,Paii$  font  le 
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S.  Antoine , le  cloître  8c  parvis 
Notre-Dame  , la  cour  S.  Benoît , 
l’enclos  de  S.  Denis  de  la  Chartre, 
celui  de  S.  Germain  des  Prés , celui 
de  S.  Jean  de  Latran  , la  rue  de 
l’Ourfine,  l’enclos  de  S.  Martin  det 
Champs  , la  cour  de  la  Trinité  , 
celle  du  Temple,  les  galeries  du 
Louvre  , l’hôtel  des  Gobelins  , les 
maifons  des  peintres  & fculpteurs 
de  l’académie,  les  palais  & hôtels 
des  princes  du  fang,  8c  enfin  les 
collèges  de  l’univerfité. 

PRIX  : valeur,  eftimation  d’une 
chofe.  Le  prix  intrinféque  des  mar- 
chandifes  doit  s’eftimer  fur  ce  qu’el- 
les reviennent  au  marchand,  8c fur 
ce  qu’il  eft  naturel  qu’il  y gagne  , 
relativement  aux  dépenfes  qu’il  eft 
obligé  de  faire. , ...  Le  mot  prix 
entre  dans  les  différentes  phrafes 
ufitées  dans  le  commerce  . . . Ven- 
dre au  prix  courant , c’eft  vendre 
une  marchandise  fans  y gagner  . . . 
Faire  prix  d'une  chofe , c’eft  en 
fixer  8c  en  établir  la  valeur .... 
Une  marchandife  hors  de  prix , eft 
celle  qui  eft  portée  bien  au-delà  de 
fa  jufte  valeur  ....  Prix  fait , eft 
un  accord  fait  avec  un  marchand, 
ou  un  ouvrier , de  la  valeur  de  l’ob- 
jet qu’il  s’engage  à livrer.  . . . Prix 
fait , fe  dit  aufli  de  la  valeur  de 
certaines  marchandifes,ou  des  chan- 
ges qu’on  imprime  chaque  femaine 
pour  les  envoyer  aux  correfpon- 
dans ....  Prix  certain , 8c  prix  in- 
certain , eft  un  nombre  fixe  , ou 
nombre  indéterminé  qu’une  place 
donne  de  fa  mottnoie  dans  les  opé- 
rations de  la  banque.  ...  Le  prix 
certain  eft  donc  un  nombre  fixe  , 
foit  d’écus,  foit  de  piaftres,  foit 
de  ducats,  foit  fols  ou  deniers, 
qu’une  place  donne  aune  autre  pour 
recevoir,  dans  la  derniere,  un  nom- 
bre indéterminé  de  fa  monnoie,  ce 
que  l’on  arrête  lors  de  la  négocia- 
tion de  la  lettre  de  change..  .Le 
prix  incertain , eft  precifément  le 


contraire.  Voyez  le  Manuel  det 

négocions. 

PROCEDURE  ; la  lignification 
de  ce  terme  embraffe  tous  les  aftei 
qui  ont  pour  objet  l’inftruûion  8t 
l’expédition  d’un  procès.  On  ap- 
pelle procédure  civile  , celle  qui  n’a 
pour  objet  qu’une  aftion  civile  ; 8c 
procédure  criminelle , celle  qui  a 
pour  objet  la  punition  des  crimes 
St  des  délits. 

PROCÈS  : ce  mot  pris  dans  la 
lignification  générale  , veut  dire 
différend  ou  contejlation  entre  des 
paitics  fur  un  fait  litigieux;  mais 
parmi  les  praticiens  du  palais  , il 
lignifie  feulement  une  conteftation 
qui  a été  jugée  en  première  inf- 
rance , après  un  inftruûion  par  écrit 
fur  appointement. . . . Procès  ver- 
bal ; ce  nom  fe  donne  à une  pro- 
digieufe  quantité  d'aftes  : on  le 
donne  , par  exemple  , aux  faifies- 
exécutions,  aux  faifies-réelles , aux 
rapports  que  font  des  experts,  aux 
aftes  de  captures  , aux  appofitions 
8t  levées  de  fcellés , 8c  à ceux  qui 
conftatent  des  rebellions  , 8tc. 

' PROCURATION  ; c’eft  un  a£te 
par  lequel  celui  qui  ne  peut  vaquer 
lui-même  à fes  affaires,  donne  pou- 
voir à un  autre  de  le  faire  comme 
s’il  croit  lui  - même  préfent.  Cet 
afte  , pour  être  valide  , doit  être 
pafle  pardevant  notaire  ; 8t  lorf- 
qu’on  l’envoie  en  pays  étranger,  il 
doit  être  légalifé  par  le  juge  du 
lieu  , ou  par  la  perfonne  la  plus 
notable.  Il  y a deux  fortes  de  pro- 
curations ; l’ur.e  générale  , c’eft-à- 
dire,  qui  donne  un  pouvoir  illi- 
mité pour  gérer  dans  quelques  af- 
faires que  ce  foit  ; 8t  l’autre  fpé- 
ciale  , c’eft-à-dire  , qui  ne  donne 
pouvoir  d’agir  , que  dans  une  feule 
affaire,  8t  cependant  pour  un  tems 
marqué.  On  appelle  procureur, pro- 
curatrice , celui  ou  celte  qui  eft 
chargé  d’une  procuration.  Ainfi  un 
procureur,  foit  du  parlement , foij 
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’éu  châtelet,  de*  confuls,  Rtc.  eft 
un  officier  créé  pour  repréfenteren 
jurtice  ceux  qui  le  chargent  de  leurs 
affaires,  pour  faire  la  procédure  con- 
venable , & par-là  mettre  les  juges 
en  état  de  décider. 

PRODUIT , en  arithmétique,  eft 
le  réfultat  de  plusieurs  nombres 
multipliés  l’un  par  l’autre , on  ajoû- 
tésenfemble,  je  multipliés  par  10, 
produifent  joo  , Etc.  Produit,  fe 
dit,  en  terme  de  finance  & de  fer- 
mes du  roi  , de  ce  à quoi  monte 
une  ferme. . . Produit , en  terme 
de  commerce  , lignifie  le  profit  qui 
revient  à une  fociété  , le  capital  ou 
le  fond  qu’on  y a mis , St  les  dé- 
penfes  déduites. 

PROFESSION  MERCANTIL- 
LE , état  du  marchand , du  négociant 
Et  du  banquier;  cette  profejjion , 
après  l’agriculture,  eft  la  plus  utile  à 
l’état  ; St  heureux  l’état , dont  les 
bras  des  fujets  font  partagés  entre 
l’agriculture  St  le  commerce.  Foyej 
la  Nobleflfe  commerçante  de  l’abbé 
Coyer\  l’Ami  des  hommes  , par  le 
marquis  de  Mirabeau,  les  Inftitu- 
tions  politiquesdu  baronne  Bielfeld. 

PROFIT  , bénéfice  qu’on  fait  en 
vendant  les  marchandifes.  Les  pro- 
fits peuvent  être  légitimes , St  peu- 
vent être  illicites Fendre  à 

profit,  c’eft  exhiber  à l’acheteur  les 
preuves  juftificatives  qui  prouvent 
ce  à quoi  revient  la  marchandife  , 
& convenir  avec  lui  du  profit  qu’il 
veut  accorder. . . Profit  8t  pertes , 
compte  ainfi  intitulé,  St  qu’on  ou- 
vre fur  les  grands  livres , en  parties 
doubles. 

PROHIBER  ; c’eft  défendre  un 
commerce , foit  dans  l’achat , foit 
dans  la  vente.  Les  circonftances  ré- 
glentordinairementcesprohièirionr, 
Et  l’on  voit  fouventdes  révolutions 
à ce  fujet,  La  guerre  eft  fur-tout 
un  des  cas  qui  exige  la  prohibition 
des  marchandifes  qui  viennent  du 
pays  ennemi. 
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PROJET  ,p!an  que  l’on  fait  pour 
quelque  entreprise,  ou  que  l'on 
dreffe  par  quelque  afte. 

PROMESSE,  obligation  ou  écrit 
fous  feing  privé,  par  lequel  un  né- 
gociant fe  reconnoît  débiteur  à un 
autre  d’une  certaine  fomme  , foit 
pour  valeur  reçue  comptant , foit 
pourvaleur  reçue  en  marchandifes. 
Ces  dernieres  portent  ordinaire- 
ment le  nom  de  billets . 

PROPOLIS,  cire  vierge  de  cou- 
leur rouge , dont  les  mouches  à 
miel  fe  fervent  pour  maftiquer  les 
trous  St  les  fentes  de  leurs  ruches. 
Le  propolis  pafTe  pour  être  un  fou- 
verain  remede  dans  la  maladie  des 
nerfs. 

PROPORTION;  régie  de  pro- 
portion ; c’eft  la  même  chofe  que 
la  régie  de  trois. 

PROPRE;  nom  qu’on  donne 
dans  lesfucreries  des  ifles  Françoi- 
fes  de  l’Amérique  , à la  fécondé  des 
fix  chaudières,  dans  lefquelles  oa 
fait  cuire  le  fuc  des  cannes  à fucre. 

PROPRES.  Les  jurifconfultes 
nomment  propres  les  héritages  qui 
font  venus  à ceux  qui  les  pofl'edent 
par  fucceflion  direfteou  collatérale. 
Et  qu’on  n’a  point  acquis  par  fon 
induftrie.  En  pays  coutumier , on 
diftingue  les  biens  en  meubles  , en 
acquêts  & en  propres  , 8t  chaque 
efpèce  de  biens  a fes  différens  hé- 
ritiers; mais  lorfqu’on  eft  dans  le 
doute  fi  un  immeuble  ejl  acquêt  ou 
propre ; comme  il  faut  qu’il  ait  été 
acquêt  avant  que  de  devenir  propre,, 
on  le  réputé  acquêt  ; la  qualité  ori- 
ginaire étant  celle  d'acquêt , elle 
doit  durer  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  été 
changée.  En  Normandie  les  hérita- 
ges font  réputés  propres , quand  on 
ne  prouve  pas  qu’ils  font  acquêts. 
Toutes  ces  différentes  qualités  ne 
(ont  admifes  qu’en  pays  coutumier. 
Les  propres  (ont  inconnus  au  pays  de 
droit  écrit.  Les  acquêts  peuvent  de- 
venir propres  de  différentes  manie- 
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res , i°  par  fucceflion  , z®  par  do- 
nation , i°  par  fubrogation,  4° 
par  acceffion  ou  confolidation. 
Voyez  la  Jurifprudence  acluelle  de 
M.  Denifart. 

PROPRES  CONVENTION- 
NELS : ce  font  des  effets  qui , de 
leur  nature  , devroient  entrer  dans 
la  communauté  d’entre  mari  8c 
femme , mais  qui  n’y  entrent  ce- 
pendant point  à caufe  d’une  ftipu- 
lation  contraire  appofée  dans  le 
contrat  de  mariage. 

PROPRIETAIRE  d'un  navire  ; 
c’eft  celui  qui  a fait  conftruire  un 
vaiffeau  à fes  dépens , ou  qui  l’a 
acheté  tout  conftruit.  L’ordonnance 
de  la  marine  du  mois  d’Août  1 68 1 , 
au  titre  8 du  livre  i , donne  plu- 
fieursréglemens  concernant  les  pro- 
priétaires de  vaiffeau. 

PROPRIÉTÉS  DU  CERF.  Le 
cerf  dont  on  a parlé  , tome  I , 
page  }6t  , n’eft  pas  né  feulement 
pour  le  plaiür  de  l’homme  ; il  lui 
eft  encore  neceffaire  pourrémedier 
à fes  infirmités.  On  trouve  au  mi- 
lieu de  fon  col  un  os  un  peu  plat , 
& prefqu’en  forme  de  croix , long 
comme  la  moitié  du  petit  doigt.  De 
ces  os  nouvellement  tirés,  on  en 
ôte  toute  la  chair , afin  qu’il  féche 
plûtôt , 8c  qu’il  s’en  porte  mieux. 
Etant  bien  l'ec , on  le  réduit  en  pou- 
dre , qu’on  fait  infufer  dans  de  la 
malvoifie , ou  du  bon  vin  blanc. 
Un  demi-verre  eft  la  dofe  ordinai- 
re. Cette  poudre  étant  infufée , on 
en  donne  aux  femmes  qui  font  en 
travail  d’enfant , 8c  elle  a la  force 
de  les  faire  délivrer  promptement. 
On  fe  fert  auffi  de  cette  poudre 
pour  les  fièvres  malignes  8t  pour- 
preufes;  8c  pour  cela  , il  faut  la 
prendre  dans  une  eau  cordiale . . . 
Le  premier  bois  que  portent  les 
cerfs  , 8c  qu’on  appelle  les  dagues  , 
font  très-fpécifiques  pour  fortifier 
le  cœur.  On  en  rappe  pour  mettre 
dans  des  bouillons  qu’on  donne  à 
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ceux  qui  font  travaillés  de  la  151- 
vre , 8c  où  l’on  croit  qu’il  y ait  de 
la  malignité.  Si  on  ne  peut  râper 
la  dague  , il  faut  la  mettre  entière 
dans  un  coquemar  , 8c  en  faire  de 
la  tifane  qui  opéré  le  même  effet... 
Le  bois  que  le  cerf  a nouvellement 
pouffé , 8c  lorfqu’il  eft  encore  mou 
8c  couvert  d’une  peau  velue  , eft 
propre  à être  diftillé  par  l’alambic , 
après  qu’on  la  coupé  par  rouelles  ; 
8c  de  cette  eau  qui  en  fort , on  en 
fait  prendre  trois  doigts  dans  un 
verre  à ceux  qui  font  attaqués  de  la 
pleuréfie  ou  de  quelque  fièvre  ma- 
ligne. On  l’emploie  auffi  pour  Ix 

rougeole  8c  la  petite  vérole 

Les  larmes  de  cerf  font  très-fouve- 
raines  pour  les  femmes  qui  ont  le 
mal  de  mere  ; 8c  pour  cela , on  le* 
délaie  dans  du  vin  blanc  8c  de  l’eau 
de  chardon  bénit.  Elles  font  bonnes 
pour  le  mal  caduc;  ces  larmes  font 
de  certaines  gouttes  de  liqueur,  qui 
découlent  des  yeux  du  cerf  par  deux 
fentes  qui  font  au  deffous  des  lar- 
miers, 8c  qui,  s’y  arrêtant , s’épait- 
fiffenten  maniéré  d’onguent,  de  cou- 
leur jaunâtre.  Il  faut  avoir  foin  de 
ramaffer  ces  larmes,  lorfqu’on  a pris 
le  cerf  à la  chaffe.^  La  moelle  tirée 
des  os  du  cerf  eft  finguliere  pour 
fortifier  8c  confolider  les  parties 
affoiblies  par  ruptures  ou  fluxions 
froides;  mais  il  faut  , pour  cela  , 
que  cette  moelle  ne  foit  point  tirée 
dans  le  tems  que  le  cerf  eft  en  rut; 
car  alors  elle  eft  toute  rouge  , ait 
lieu  qu’elle  doit  être  blanche  pour 
avoir  toute  fa  vertu.  Pour  s'en  fer- 
vir , on  caffe  les  os  du  cerf , on  ett 
tire  la  moelle  qu’on  met  tremper  , • 
pendant  douze  heures  , dans  l’eau 
fraîche,  afin  de  la  rendre  plus  belle 
8c  plus  blanche  ; 8c  lorfqu’elle  eft 
fondue  , on  la  met  en  petits  pains 
pour  pouvoir  plus  commodément 
en  faire  ufage.  Quand  on  veut  s’en 
fervir,  il  faut  la  mettre  avec  autant 
de  beurre  frais , J8c  les  faire  fondre 
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enfêmble,  puis  s’en  frotter  les  par-  titre  V de  l’ordonnance  de  1671  , 
fies  affligées , enfuite  mettre  deffus  le  protêt  ne  peut  être  fuppléé  par 

un  linge  chaud  Le  fuif  aucun  a£te  ; enforte  qu’un  particu- 

qu’on  tire  du  cerf  a les  mêmes  pro-  lier  qui  demanderait  le  rcmbourfe- 
priétes  , & s’emploie  de  la  même  ment  d’une  lettre  de  change  qui  n’au- 
façon  ^excepté  qu’on  n’y  met  point  roitpas  eu  fon  effet,  fons  en  repré- 
de  beurre  ....  Le  nerf  de  cerf  eft  fenter  le  protêt  fait  dans  les  formes; 
propre  pour  le  flux  de  fang  , après  ce  particulier  , dis-je  ne  ferait 


qu’on  l'a  levé  81  mis  tremper  dans 
de  bon  vinaigre  pendant  deux  fois 
ving-quatre  heures , après  quoi,  on 
le  fait  fécher  au  four  jufqu’à  ce  qu’il 
puiffe  fe  réduire  en  poudre  , qu’on 
prend  à la  pefanteur  d’un  écu  dans 
un  bon  demi-verre  d’eau  - rofe  ou 
de  plantain  ; 8c  le  flux  de  fang  fc 
guérit. 

PRORATA,  terme  , dont  fe 
fervent  affez  ordinairement  les  mar- 
chands 8c  négocians  pour  fignifier 
proportion. 

PROROGATION  , terme  en 
ufage  dans  le  commerce  , pour  dé- 
ligner un  délai  qu’on  accorde  ; il 
fembleroit  néanmoins  que  celui  de 
prolongation  feroit  plus  françois. 

PROSPECTUS  ; mot  latin  fran- 
eifé,  en  ufage  dans  la  librairie;  c’eft 
le  projet  d’un  ouvrage  qu’on  fe  pro- 
pofe  d’imprimer  , 8c  qu’on  offre 
par  foufeription.  Il  contient  le  titre 
du  livre,  la  matière  dont  il  traite, 
le  format , 8t  la  quantité  de  volu- 
mes qu’il  doit  avoir  , le  caraftère  , 
le  papier  qu’on  emploira  , 8c  enfin 
les  conditions  que  les  éditeurs  font 
auxfoufcripteurs.Ony  ajoûte  même 
une  feuille  imprimée  de  l’ouvrage 
entièrement  conforme  aureftant  de 
l’édition,  8c  ce,  fuivant  l’art.  XIX, 
du  réglement  de  172;. 

PROTEST  , aûe  de  fommation 
que  le  porteur  d’une  lettre  de 
change  eft  indifpenfablement  obligé 
de  faire,  fuivant  l’ufage  de  la  place 
où  elle  doit  être  payée  à celui  fur 
qui  la  lettre  eft  tirée , s’il  refufe  , 
i°  de  l’accepter  lorfquelles  lui  eft 
préfentée  , 20  ou  de  la  payer  à fon 

échéance.  Suivant  l’article  X du 
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point  reçu  en  juftice.  Il  y a quatre 
fortes  de  protêts , 1 0 le  protêt , faute 
d’acceptation;  20  le  protêt , faute 
de  payement  ; f°  le  protêt  par  in- 
tervention ; 40  le  protêt  de  per- 
quifition.  On  a parlé  des  deux  pre- 
miers. Le  protêt  d’intervention  fe 
fait  , lorfque  celui  fur  qui  eft  la 
lettre,  réfutant  de  l’acquitter,  un 
tiers  intervient , 8c  offre  de  la  payer 
pour  l’honneur  du  tireur  , ou  celui 
de  quelque  endoffeur.  II  arrive 
fouvent  que  le  banquier  même,  fur 
qui  la  lettre  eft  tirée  , ne  jugeant 
pas  à propos  d’acquitter  une  lettre 
tirée  fur  lui  pour  le  compte  du 
tireur  , ne  l’accepte  8t  ne  la  paye 
que  pour  l’honneur  des  endoffeurs- 
Dans  ce  cas  , il  prie  fe  porteur  de 
faire  faire  le  protêt , où  après  avoir 
dit  les  raifons  de  fon  refus , il  inter- 
vient 8i  offre  d’accepter  8c  de  payer 
pour  l'honneur  8c  pour  le  compte  de 
celui  des  endoffeurs  qu’il  juge  à 
propos....  Le  protêt  de  perquifition 
eft  d’ufage  , lorfqu’on  eft  porteur 
d’une  lettre  de  change  tirée  fur  une 
perfonne  qui  n’cft  pas  connue  dans 
la  place  indiquée.  En  ce  cas  le  no- 
taire ou  Thuillier  fe  tranfporte  dans 
la  rue  marquée  dans  la  lettre,  8c 
fait  les  perquifitions  néceffaires  pour 
découvrir  la  perfonne  fur  laquelle 
elle  eft  tirée  : on  prie  même  quel- 
quefois plufieurs  négocians  de  cer- 
tifier que  fa  perfonne  en  queftion 
n’eft  pas  connue  fur  la  place,  au  mo- 
yen de  quoi  le  notaire  ou  Thuillier 
font  un  protêt , qu’on  nomme  protêt 
de  perquifition.  Le  protêt  de  quelque 
efpèce  qu’il  foit , a tant  de  force  que 
par  fon  feul  moyen  les  intérêts  da 
F f ii]  , , 
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capital  8*  du  premier  change  font 
dûs , fans  qu’il  foit  néceffaire  de 
les  demander  en  juftice  ; mais  à 
l’égard  du  fécond  change  8c  re- 
change des  frais  du  protêt  St  de 
Voyage , s'il  en  a été  fait , ils  ne 
font  dûs  que  du  jour  de  la  demande, 
& fur  la  fentence  qui  les  adjuge. 

PROTO  NOTAIRE,  mot  qui 
lignifie  premier  notaire.  Il  y a , à 
Rome,  douze  proto- notaires  qui  ex- 

Îiédient  r dans  les  grandes  affaires  , 
es  aftes  que  les  fimples  notaires 
apofloliques  expédient  pour  les  pe- 
tites. On  les  met  au  rang  des  prélats. 
En  France,  la  qualité  de  proto- no- 
taire ne  donne  aucun  fonttion  diflin- 
guée  de  celles  des  autres  notaires. 

PROVEDITEUR  de  la  douane  ■> 
nom  qu’on  donne  , à Livourne  , à 
celui  qui  a l’intendance  générale  des 
droits  d’entrée  Si  de  fortie  de  cette 
ville  d’Italie.  Il  a fous  lui  un  fous- 
proveditur. 

PROVIN , branche  de  vigne 
qu'on  couche  & qu’on  couvre  de 
terre , afin  qu’elle  prenne  racine 
& faffe  de  nouvelles  fouches.  II 
faut  renouvelle  r la  vigne  de  tems 
en  tems  , & y faire  de  nouveaux 
provins.  Pour  réuflir  à provigner  la 
vigne , deux  chofes  font  effentiel- 
les , premièrement  la  bonne  efpèce 
de  raifln  & le  beau  bois,  fans  quoi 
âl  vaut  autant  Iaiffer  les  places  vui- 
des , que  de  fe  fervir  pour  les  rem- 
plir d'un  fep  qui  n’auroit  pas  ces 
deux  avantages,  ou  qui  manque- 
ïoit  feulement  de  l’un  ou  de  l’au- 
tre. . . Après  le  choix  d’un  fep , tel 

Su’ileftà  fouhaiter,  on  l’épluche 
e toutes  les  branches  chiffones 
qui  ont  pu  y croître  , 8t  des  vieilles 
qui  y viennent  ordinairement,  puis 
on  fait  une  foffe  en  quarré , à com- 
mencer tout  prêt  le  fep  qu’on  veut 
provigner  , plus  ou  moins  longue  , 
félon  que  le  promettent  les  bran- 
ches de  la  vigne  , ou  félon  que  l’on 
veut  que  cette  foife  s’étende.  Cette 
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foffe  étant  Creufée  d’un  pîed  fe 
demi  environ  dans  terre,  on  ébranlq 
tout  doucement  le  fep , en  le  met- 
tant du  côté  de  la  fofTe  où  il  faut 
qu’il  foit  couché  avec  fes  branches  ; 
cela  fe  fait  après  plufieurs  fecoùf- 
fes , fans  endommager  les  racines  r 
8t  l’on  parvient  au  point  de  l’éten- 
dre dans  cette  foffe  ; ce  qui  ne  fe 
fait  cependant  pas  fans  quelque  tor- 
ture de  la  part  du  fep  qu’on  courbe 
malgré  lui , à caufe  qu’il  tient  tou- 
jours à fes  racines.  Quand  cette 
branche  eft  couchée  où  l’on  veut 
qu’elle  foit  ; fi  c’eft  une  vigne  mo- 
yenne , on  range  , dans  cette  foffe  , 
tellement  les  branches  de  ce  fep  , 
qu’elies  regardent  toujours  à droite 
ligne  les  feps  qui  font  au  deffous  &Ç 
au-deffus  d'elles,  puis  étant  placées 
ainfi , foit  en  les  y ayant  courbées , 
pour  les  forcer  de  venir  à l’endroit 
qu’on  leur  deltine  , foit  en  les  ayant 
mifes  comme  d’elles-même,  on  rem- 
plit le  trou  où  elles  font  de  la  fuper- 
ficie  de  la  terre  , en  telle  forte  que 
ces  branches,  pour  y prendre  faci- 
lement racine  , ne  s’éventent  point. 
Cela  fait,  on  taille  l’extrémité  des 
branches  aux  deuxyeux  au-deffus  de 
la  terre  , puis  on  les  laiffe  là  jufqu’i 
ce  qu’ils  pouffent.  Cet  ouvrage  n’eft 
pas  celui  d’un  apprentif  vigneron  , 
puifque  même  les  plus  habiles  tom- 
bent quelquefois  dans  l’inconvé- 
nient de  perdre  entièrement  leur 
fep  , quelque  précaution  dont  ils 
aient  ufé  en  faifant  cette  opératioÿ. 

Dans  les  terres  fortes,  les  terres 
légères  ou  pierreufes  , les  provins 
s’y  peuvent  faire  depuis  le  mois  de 
Novembre  jufqu’au  mois  d’Avril. 
Dans  les  terres  humides  , ils  réuf- 
fiffent  mieux , lorfque  le  tems  eft 
beau.  Il  fait  toujours  bon  faire  un 
tel  ouvrage. 

PROVISION , en  jurifprudencet 
eft  la  faculté  qu’accordent  les  juges 
à une  partie,  de  fe  faire  payer  d’une 
certains  fomme  fur  certains  effets, 
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•ü  par  fa  partie  adverfe , fans  qu’on 
foit  obligé  d’attendre  le  jugement 
du  fond  du  procès  pour  ce  paye- 
ment. En  matière  criminelle,  le  juge 
de  l'inftrufiion  peut  feul , Si  iaus 
conclufion  du  miniftere  public , 
adjuger  a une  partie  quelques  Com- 
me* de  deniers  pour  pourvoir  au* 
alimens  Si  médicameus  de  cette 
partie. 

PROVISION  ; en  te  me  de  com- 
merce de  banque  , c’efi  le  fonds  q'  e 
le  tireur  d’une  lettre  de  change  doit 
faire  au  correfpondant , fur  qui  il 

l’a  tirée Provijîon  ell  encore 

un  droit  d’un  tiers  ou  de  demi 
pour  cent  que  les  banquiers  fe 
payent  réciproquement  pour  les 
affaires  de  banque  qu’ils  font  les  uns 
pour  les  autres.  En  fait  de  mar- 
chandée , la  provijîon  va  à deux  8c 
à trois  pour  cent.  Cet  provijîon  eli 
allouée  pour  le  rifque  du  Ducroire. 

PRUD'HOMME  ; dans  pldicurs 
des  anciens  ftatuts  des  communau- 
tés des  arts  Si  métiers  de  la  ville 
Si  fauxbours  de  Paris  , les  jurés 
y font  appeltés  prud'hommes  ■ dans 
d’autres , on  donne  ce  nom  aux  an- 
ciens maîtres  des  corps  qu’on  a nom- 
més depuis  bacheliers , c’eft-à  dire  , 
à ceux  qui  ont  pâlie  par  les  char- 
ges . . . Les  officiers  créés  par  la  dé- 
claration du  roi  pour  la  vifite  des 
cuirs  , font  appelles  prud'hommes... 
A Marfeille  , tes  prud'hommes  font 
les  juges  des  pêcheurs:  ilsconnoif- 
fent  de  tout  ce  qui  concerne  la  pê- 
che ; ils  peuvent  condamner  jufqu’à 
deux  fols  d’amende  fans  appels. 

PRUNE,  fruit  d’été  à noyau,  avec 
une  pulpe,  ou  chair  couverte  d’une 
pg au  fleurie  ; ce  fruit  eff  excellent 
à manger  crud,  à mettre  au  four 
Si  en  confiture.  Il  y en  a quantité 
de  belles  Si  de  bonnes  efpèces  qui 
commencent  dès  le  mois  de  Juillet, 
jufqu’en  Oûobre.  Les  différens  da- 
mas , les  perdrigons , la  mirabelle, 
h reine-claude , les  brignoles,  Sic. 
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Voilà  les  principales.  Les  prunes 
tirent  leur  différence  de  leur  grof- 
feur , de  leu»  figure  , de  leur  goût, 
St  des  lieux  où  elles  naiffent  ; ainft 
les  unes  tbnt  groffes  ou  médiocres , 
les  autres  rondes  , ovales  ou  oblon- 
gues  -,  quelques-unes  font  douces  , 
acides  ou  auflères  ; enfin  en  fuivant 
les  cantons  d’où  «.lies  viennent  , on 
leseflime  plus  ou  moins.  Les  meil- 
leures , chacune  en  fon  genre  » 
font  celles  qui  font  bien  mûres , ou 
qui  ont  une  peau  tendre  8t  fine  , 
qui  font  douces  , d’un  goût  agréa- 
ble , qui  ont  été  cueillies  nouvel- 
lement , 8t  avec  le  lever  du  foleil. 
Les  prunes  font  humeftantes,  ra- 
fraîchiffantes  , émollientes  . laxati- 
ves ; elles  appaifent  la  foif  St  don- 
nent de  l’appétit.  Les  perfonnes  qui 
font  fûjettes  à la  bile , St  qui  di- 
gèrent difficilement , doivent  s'abs- 
tenir de  l’ulàge  des  prunes  ; car 
elles  débilitent  St  relâchent  beau- 
coup; de  plus  elles  produisent  quan- 
tité d’humeurs  groflieres  St  phleg- 
matiques  ; c’eft  pourquoi  elles  con- 
viennent peu  aux  gens  d’un  âge  dé- 
crépir , St  qui  abondent  en  pitui- 
te. Les  prunes  contiennent  peu 
d’huile  , beaucoup  de  fel  effentiel 
St  de  phlegme  ; elles  font  bonnes, 
en  tems  chaud,  aux  jeunes  gens 
d’un  tempérament  bilieux  St  fan- 
guin.  Ou  fait,  avec  plufieurs efpèces 
de  prunes,  des  confitures  fort  agréa- 
bles. On  met  aufli  les  prunes  fécber 
au  four , principalement  dans  la 
Touraine, St  versBourdeaus  .Quand 
elles  font  féches , on  les  appelle  pru- 
neaux. Les  épiciers  en  font  un  grand 
commerce  ; St  les  Anglois  8t  les 
Hollandois  en  font  même  une  très- 
grande  confommation.  Les  prunes 
les  meilleures  à être  féchécs,  font 
celles  nommées  de  damas.  On  fait 
des  compôtes  de  prunes  : on  les 
confit  au  liquide  St  à mi  fucre,  8c 
on  en  fait  une  marmelade  : on  en 
fait  une  pâté,  St  jufqu’à  des  tourtes 
Ff  ir 
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Quant  aux  pruneaux,  ceux  de  Tours 
font  les  plus  eftimés  ; ils  font  bons 
à l’eftomac,  lâchent  le  ventre  , 8c 
tempèrent  l’ardeur  du  fang. 

PRUNELAIE , lieu  planté  de 
prunier.  Voyez  ci-delTous  Prunier. 

PRUNELLE,  prune  fauvage  qui 
vient  parmi  les  ronces  8c  les  haies  , 
fur  un  petit  arbre  appelle  prunel- 
lier; ce  fruit  eft  aigrelet  8c  ftypti- 
que.  Les  pauvres  gens  en  font  de 
la  boiflon.  Le  prunellier  eft  un  petit 
arbre  épineux,  dont  l’écorce  eft 
cendrée  , tirant  fur  le  purpurin.  Ses 
feuilles  font  femblables  à celles  du 
prunier  cultivé,  mais  beaucoup  plus 
petites,  8c  d’un  goût  aftringent;  fes 
fleurs  font  blanches  comme  de  la 
neige,  odorantes,  compofées  de 
cinq  feuilles  difpofées  en  rofe;  elle 
naiffent  devant  fes  feuilles.  Ses  fruits 
font  de  petites  prunes,  groflescom- 
me  un  gros  grain  de  raifin  , pres- 
que rondes  , de  couleur  noire  , ti- 
rant fur  le  bleu.  Sa  racine  eft  li 
f*neufc  , noire.  L’eau  diftillée  des 
fleurs  du  prunellier  eft  un  remede 
Singulier  pour  la  pleuréûe,  8c  pour 
les  oppreftîons  de  la  poitrine.  Ses 
fruits  font  bons  pour  la  dyfente- 
xie. 

PRUNELLE , ou  BRUNELLE, 
plante  qui  eftfouveraine  pour  guc- 
.ïir  les  plaies.  On  l'appelle  herbe 
à charpentier. 

PRUNIER,  arbre,  dont  il  y a 
«leux  efpèces  générales,  un  cultivé, 
& l’autre  fauvage.  Le  prunier  cul- 
tivé eft  d’une  hauteur  8c  groffeur 
médiocre.  Ses  feuilles  font  un  peu 
longues,  crenelées  tout  autour.  Ses 
fleurs  font  blanches  , compofées  de 
cinq  feuilles  difpofées  en  rofes.  Ses 
fruits  qu’on  nomme  prunes  font 
charnus , couverts  d’une  peau  min- 
ce. Il  y en  a beaucoup  d’efpèces.  Le 
prunier  eft  de  tout  pays;  il  vient 
aifément,  8c  pullule  beaucoup,  fou- 
vent  même  gagne  jufqu’à  l’autre 
,cô;é  du  mur,  contre  lequel  on 
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l’aura  mîsrll  y a différentes  fortes 
de  vrais  pruniers  qui  réuflîffent 
fort  bien  en  plein  champ,  entr’au- 
tres  quelques  damas,  perdrigons, 
qiirabelles , cerifettes , 8c  fur-toue 
le  faint  - Julien.  On  éleve  les  pru- 
niers de  noyaux  , de  boutures , de 
rejettons  6c  de  iauvageons.  On  en 
greffe  fur  toutes  fortes  de  pruniers, 
même  fauvages,  comme  aufli  fur 
le  guignier  , pommier,  amandier, 
pêcher  8c  cormier;  mais  le  meil- 
leur plan  pour  toutes  fortes  de 
pruniers  , font  ceux  qu’on  leve  au 
pied  des  pruniers  de  damas  noir,  Sc 
de  faint-Julien.  Ces  arbres  pouffent 
quantité  de  rejettons.  Us  ont  la 
fève  plus  douce  , 8c  durent  davan- 
tage que  les  autres  pruniers.  On  les 
greffe  en  fente  ou  en  écuffon.  Le 
faint-Julien  eft  plus  fûr  pour  écuf- 
fonner  , 8c  le  fruit  qui  en  vient  eft  - 
plus  fondant  ; le  damas  noir  eft  plus 
fec  , 8c  ne  profite  pas  tant  : la  greffe 
qu’on  y fait  excede  ordinairement 
le  fauvageon.  La  cerifette  , qui  eft 
la  plus  hâtive  des  prunes  , le  faint- 
julien  qui  fe  fane  fur  l’aibre  , 8c  y 
demeure  jufqu’aux  gelées;  la  fainte- 
Catherine  , 8c  plufieurs  autres  ont 
leurs  fauvageons  francs  8c  de  bon 
rapport , fans  qu’il  foit  néceffaire 
de  les  greffer. 

Les  pruniers  demandent  une  terre 
plus  féche  qu’humide  , plus  favo- 
neufe  que  forte  ; 8c  ceux  que  l’oa 
met  dans  un  fable  noir  viennent 
mieux , chargent  plûtôr,  8c  donnent 
de  meilleurs  fruits.  Us  font  iong- 
tems  fans  rapporter  dans  les  terres 
fortes,  8c  ils  y donnent  toujours 
trop  de  bois.  Us  réuflîffent  à toutes 
fortes  d'expofitions.  Le  prunier  *ft 
fort  fujet  aux  chancres  8c  à la 
gomme  qui  altèrent  la  fève.  Il  faut 
le  laiffer  pouffer  à fa  volonté,  y faire 
le  moins  de  plaies  que  l’bn  pourra, 
avoir  feulement  foin  de  le  bien  la- 
bourer, en  éplucher  la  gomme , la 
. moufle , les  chancres  ,1e  bois  mon» 
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St  ôter  les  bouchons  ou  branches 
entortillées  le  faux  bois  qui  eft 
long  , menu  , verdâtre  , 8i  fait  cou- 
ler le  fruit,  St,  pour  le  ranimer  , 
découvrir  de  tems  en  temsfes  raci- 
nes, 8t  y répandre  de  la  lie  d’huile 
St  de  l’eau  , du  piffat  de  bœuf  ou 
des  cendres  de  farment.  Quand  les 
pruniers  font  fur  leur  retour  , 8t 
dégarnis  , ou  quand  il  s’y  forme  une 
confufion  de  menues  branches,  ce 
qu’on/  appelle  des  bourfes  , elles 
préfagent  la  ruine  de  l’arbre  ; alors 
il  faut  le  ravaler  pour  le  rajeunir  , 
J’érêter  & couper  toutes  fes  bran- 
ches à quatre  doigts  au-deffus  du 
fôurchon , où  on  veut  qu’il  fade 
une  nouvelle  tête,  ou  le  recouper 
tour  au  bas  , un  peu  au-deffus  de  la 
greffe  ; il  repouffera  avec  vigueur , 
St  donnera  du  fruit  dès  la  fécondé 
année.  A l’égard  des  pruniers  fau- 
vageons  qui  font  en  place  , comme 
fainte-Catherine,  cerifette , damas, 
diaprée  , de  Roche-courbon  , on 
peut  laiffer  quelques  boutures  au 
pied  des  arbres  ; mais  il  en  faut 
laiffer  peu  , parce  que  ce  font  au- 
tant d’enfans  qui  fucent  la  mere  St 
la  font  fouvent  mourir. 

PSYLLIUM,  femence  provenant 
d’une  plante  qui  porte  le  même 
nom , qui  fe  trouve  en  abondance 
en  Provence  8t  en  Languedoc.  Ce 
font  les  droguiftes  qui  en  font  le 
commerce  •,  8t  elle  ell  fort  en  ufage 
en  médecine  , pour  l’inflammation 
des  reins  , de  la  bouche  , Sic. 

PUCELLE;  nom  d’une  cfpèce  de 
poire,  qu’on  appelle  autrement  chat 
brûlé  ; c’eft  une  poire  d’Oftobre  ou 
de  Novembre.  Elle  pafferoit  quel- 
quefois pour  un  martin-fcc , tant 
elle  lui  reffemble  de  groffeur  8<  de 
figure  ; mais  le  coloris  un  peu  dif- 
férent fait  qu’on  ne  s’y  trompe  pas. 
Ce  fruit  eft  d’un  côté  fort  rouffS- 
tre,  de  l’autre  affez  clair.  La  peau 
en  eft  affez  unie,  St  la  chair  ten- 
dre : mais  c’eft  un  tendre  fcuvage , 
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tirant  au  pâteux,  ayant  peu  d’eau  , 
Siapprochant  du  goût  du  befi  d’héri. 
La  poire  , au  relie  , eft  fort  pier- 
reufe  dans  le  cœur.  Cette  poire  eft 
médiocrement  eftimée  des  uns  , Si 
beaucoup  des  autres. 

PUCELLE  - NIC  H O N.  Morin 
donne  ce  nom  à une  tulipe  rouge 
d’écarlate  , colombin  8t  blanc,  non 
d’entrée. 

PUCERON  , efpèce  de  petit 
moucheron  qui  s’attache  aux  jets 
nouveaux  des  pêchers,  des  pruniers, 
Si  du  chèvre  feuille,  Sic.  Pour  em- 
pêcher le  défordre  de  cet  infette  , 
on  frotte  les  arbres  avec  de  la  chaux 
vive  ; ou  bien  on  met,  au  bout  d’un 
bâton  fiché' en  terre,  un  pot,  le 
goulot  en  bas.  Ces  infeftes  qui  ai- 
ment la  fraîcheur  , s’y  retireront. 

PUE,  terme  de  manufaflure  de 
lainage , en  ufage  dans  celles  du 
Poitou.  On  le  dit  de  la  difpofition 
des  fils  de  la  chaîne  des  étoffes 
qu’on  y fabrique. 

PUITS , creux  qu’on  fait  dans  la 
terre  pour  y trouver  de  l’eau.  Il  y 
a des  lieux  où  il  faut  creufer  bien 
plus  avant  que  dans  d'autres  ; mais 
en  quelque  endroit  que  ce  puiffe 
être,  on  envient  toujours  à bout 
avec  la  patience.  Il  ne  faut  point 
fe  rebuter;  car  il  eft  certain  qu’on 
trouve  par  tout  de  l'eau.  On  doit 
avoir  foin  de  faire  creufer  les  puits 
dans  un  endroit  éloigné  des  retraits, 
des  étables  , des  fumiers,  & autres 
lieux  qui  peuvent  communiquer  à 
l’eau  un  goût  défagréable  ; c’eft 
pourquoi  il  faut  bâtir  les  puits 
dans  la  cour  du  maître  du  logis. 
La  bonté  de  l'eau  dépend  de  la  bonté 
du  lieu  où  on  le  creufe  ; car  fi  la 
terre  eft  fablonneufe  ou  noire  , ou 
qu’elle  tienne  d’argille , de  glaife 
ou  de  cailloutis , ou  pour  le  mieux 
encore,  s’il  y a des  cailloux  St  du 
fable  enfemble  ; il  n’y  a point  à 
douter  que  l’eau  en  foit  bonne  ; au 
contraire,  fi  ç’eft  une  terre  frugeufe, 
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eu  qu’il  y lit  de  la  craie  ou  du 
limon  , on  n’en  répond  pas.  Quand 
•n  a creufé  jufqu’à  l’eau  , 8t  qu’on 
eft  parvenu  jufqu’à  la  terre  ferme  , 
on  a foin,  en  bâtiflant  les  puits  ,de 
laifier  des  trous  au  mur  à l'endroit 
des  fources  qui  y aboutiflent,  pour 
qu’elles  aient  leur  chûte  libre  dans 
les  puits.  Cette  eau  , à laquelle  on 
a creufé  d’abord  un  lit  nouveau  , 
fe  perd  d’abord,  pendant  quelque 
tems,  jufqu’à  ce  que  la  terre  en 
doit  entièrement  imbibée  ; alors 
l’eau  s’enfle  Sc  le  volume  groffit  à 
inefure  que  les  eaux  viennent.  Dans 
les  prés  & autres  lieux  humides, 
les  puits  font  beaucoup  plus  fujets 
à fe  tarir  qu’ailleurs  , St  l’eau  n’y 
vaut  ordinairement  rien.  Un  puits 
doit  être  toujours  entretenu  nette- 
ment. Il  n’y  a qu’à  le  faire  curer 
une  fois  l’année,  St  prendre  garde 
qu’on  n’y  jette  rien  de  fale.  Les  uns 
ferment  leurs  puits  pour  jes  tenir 
plus  proprement  ; les  autres  , au 
contraire,  prétendent  qu’on  ne  fçau- 
roit  les  laifler  trop  découverts  , 
pour  que  l’air  y entre , fubtilife 
l’eau  St  la  rende  pure. 

Les  cureurs  de  puits  forment , à 
Paris,  avec  les  cureurs  de  retraits, 
Une  des  communautés  des  arts  St 
métiers.  Leurs  lettres-patentes  leur 
donnent , aux  uns  St  aux  autres , la 
qualité  de  vuidangeurs. 

PULCHERIA,  œillet  fort  pique- 
té,  médiocrement  large;  la  plante  eft 
peu  féconde  en  marcotes.  Sa  fleur 
eft  tardive  , St  quatre  boutons  lui 
fufiifent. 

PUMICIN  ; nom  qu’on  donne 
à l’huile  de  palme , appellée  huile 
du  Sénégal. 

PULMONAIRE  , plante  qui 
poulie  une  ou  plulieurs  tiges  angu- 
leufes,  tirant  fur  le  purpurin,  velues, 
reffemblant  à celles  de  la  bugloffe  ; 
fes  feuilles  font  oblongues  , larges 
d’un  pouce  , pointues , couvertes 
d’un  poil  mollet , lanugineux,  mar- 
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bréet  le  plus  fouvent  de  tache# 
blanches  ; les  unes  fortent  de  f» 
racine  couchées  à terre  ; les  autre» 
embralfent  la  tige  fans  queue.  Ses 
fleurs  font  de  petits  tuyaux  évafés 
en  baflin  dans  leur  partie  fapérieu- 
re  , St  découpées  en  cinq  parties , 
de  couleuF  tantôt  purpurine,  tantôt 
violette.  Il  fuccede  à chaque  fleur 
quatre  femences  prefque  rondes  j 
fa  racine  eft  blanchc'St  fibreufe. 
Les  feuilles  de  la  pulmonaire  font 
adouciflantcs , vulnéraires , propres 
pour  les  ulcères  du  poumon  St  pour 
le  crachement  de  fang,  d’où  vient 
qu’on  lui  a donné  ce  nom.  11  y » 
quelques  autres  efpèces  de  pulmo- 
naire, , 

PUNAISE  , petit  infefte  fort 
plat , qui  n’eft  prefque  que  du  fang, 
qui  incommode  fort  pendant  l’été  , 
tant  par  fa  puanteur  extraordinai- 
re , que  par  des  morfures  qui  lai& 
fent  des  marques  rouges  fur  la  peau» 
Il  y a aufli  des  punaifes  de  jardin 
qui  font  vertes  8l  aufli  puantes  que 
les  autres.  Il  y a des  punaifes  de 
terre,  volantes,  qu’on  trouve  dan* 
les  champs  fur  les  arbres.  Ce  font 
de  petits  animaux  rouges  qui  font 
par  bandes,  qui,  dans  les  pays 
chauds , fe  jettent  dans  les  ruches  , 
mangent  la  provilion  , St  font  dé- 
ferter  les  mouches. 

PUNTAS  DE  MOSQUETO  ; 
mot  efpagnol,  qui  ftgnifie  dentelles  à 
mouches.  Les  Hollandois  en  en- 
voient beaucoup  à Cadix. 

PUR , eft  un  terme  parmi  les 
fleuriftes  , qui,  en  fait  de  fleurs* 
lignifie  le  contraire  du  panaché , St 
marque  par  conféquent  une  fleur 
qui , dans  fa  couleur  naturelle , n’a 
qu’un  panache  , c’eft-à-dire  , au- 
cune raie , foit  blanche , foit  jaune , 
&c.  qui  y faffe  ime  diverfité  rare 
St  agréable.  Ainfi  on  dit , mes  plus 
belles  tulipes  panachées  font  deve- 
nues pures , c’eft-à-dire  , que  leur» 
feuilles  n’ont  aucune  raie.  Qn  dit, 
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Vn  tel  oeillet  eft  deveun  pur.  Il  y traiter*  & purgera  diverfement. 
a des  oeillets  dont  la  moitié  devient  Les  uns  font  d’tine  complexion  plus 


pure  , St  l’autre  refte  panachée  , 
ligne  que  tout  l’œillet  vj  devenir 
bientôt  tout  pur. 

PUREAU  ; en  terme  de  couvreur  , 
c’e(t  la  portion  de  chaque  tuile  qui 
refte  découverte , après  que  la  cou- 
verture eft  finie.  Le  plus  ou  le  moins 
du  pureau  fe  réglé  fur  ce  que  porte 
de  longueur  la  qualité  des  tuiles 
qu'on  emploie  , le  grand  moule  en 
ayant  davantage  que  le  moule  bâ- 
tard , St  celui-ci  plus  que  le  petit 
moule.  Cette  partie  de  la  tuile,  qui 
demeure  à l’air,  fe  nomme  échan- 
tillon. 

PURÉE  , efpéce  de  jus , ou  de 
fuc  , qu’on  tire  des  pois  pour  faire 
du  potage.  Voyez  pois. 

PURGATION  des  oifeaux  de 
fauconnerie.  Lorlqu’on  voudra  pur- 
ger un  oifeau  , on  prendra  garde 
à fa  qualité,  c’eft-à-dire,  s’il  eft 
formé  , s’il  eft  ou  tiercelet , niais 
ou  paflager  , for  ou  mué  , faucon  , 
lanier , gerfaut  , facre  ou  échappé 
de  quelques-uns  de  ces  oifeaux, 
avec  une  femelle  de  différente  ef- 
péce. Il  faut  encore  prendre  garde 
s’il  eft  pris  nouvellement  paflager  , 
ou  s’il  a mué  , St  fi  on  l’a  retiré  de 
nouveau  de  la  chambre  , ou  recou- 
vré de  quelqu’un  , qui  l’ait  bien  ou 
mal  traité.  On  doit  encore  confidé- 
rer , fi  on  le  veut  purger  pour  le 
guérir  d'pne  maladie  , ou  pour  la 
prévenir  ; car  fi  la  neceffité  le  de- 
mande, St  que  l’oifeau  abonde  en 
mauvaife  humeur  , il  le  faut  purger 
St  repurger , ainfi  qu’un  habile  fau- 
connier Te  jugera  à propos  ; mais  fi 
l’oifeau  eft  fain  , on  lui  fait  rendre 
feulement  le  double  de  la  mulette, 
fans  autre  recharge.  Il  faut  encore 
prendre  garde  fi  l’oifeau  eft  trop 
plein  ou  trop  bas , St  décharné  , 
ou  s’il  eft  dans  un  état  médiocre. 
Toutes  ces  confidérations  fe  doi- 
vent faire , & félon  elles  > oaMe 


délicate,  les  autres  plus  vjgoureux 
8t  plus  robuftes  ; ainfi  on  doit  don- 
ner la  charge  , félon  la  force  8t  la 
qualité  de  l'oifeau.  On  doit  aufli 
faire  attention  à la  faifon  où  l’on 
eft  , St  fi  le  tems  eft  chaud  ou  froid  , 
ou  bien  tempéré  ; car  ce  qui  eft 
propre  dans  une  faifon  , ne  l’eft 
pas  toujours  dans  une  autre  ; c’eft 
pourquoi  il  faut  avoir  la  diferetion 
de  juger  de  la  force  de  l’oifeau  , 
de  peur  que  la  qualité  ne  trompe, 
St  qu’on  ne  lui  en  donne  , ou  trop 
ou  trop  peu  ; ceft  aefli  une  chofe 
très-néceflaire  de  connoître  la  force 
des  Amples  , St  la  vertu  des  corn- 
pofitions  minérales  des  drogues,  des 
racines  , des  herbes  , St  du  lieu 
d’où  elles  font  prîtes , ayant  le  plus 
fouvent  des  vertus  foibles  ou  fortes, 
félon  l'endroit  où  elles  fe  trouvent, 
ce  qui  trompe  fouvent  ceux  qui  en 
ufent , lorfqu’ils  n’y  apportent  pas 
cette  précaution. 

Afin  que  ceux  qui  fe  plaifent  à 
la  fauconnerie  fçaehent  comme  ils 
doivent  purger  leurs  oifeaux,  il  eft  à 
propos  d’en  dire  encore  un  mot  , 
pour  leur  montrer  comment  ils  font 
différens  les  uns  des  autres.  Le  ger- 
faut niais  eft  le  plus  fort  de  tous 
ceux  dont  on  a parlé  , St  tous  les 
oifeaux  niais  , de  quelque  efpéce 
qu’ils  foient , font  toujours  de  plus 
forte  complexion  pour  fupporter 
les  purgations  d’une  quatrième  par- 
tie que  les  pajjagers-,  Jk  les  pajjà- 
gers  pris  for  , plus  que  les  mués 
des  champs.  Plus  un  oifeau  a vieilli 
en  liberté  , plus  il  eft  délicat.  Après 
le  gerfaut  niais  , fon  tiercelet  eft 
trés-robufte  : on  le  peut  comparer 
au  gerfautpaffager  for  ; étant  pris 
pafjager  , il  eft  un  peu  moins  fort. 
Après  ces  deux,  le  facret  tient  le 
troifiéme  rang  , que  l’on  peut  trai- 
ter comme  le  tiercelet  de  gerfaut 
niais.  On  met  le  lanier  égal  an 
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facret.  Quant  au  facret , il  fe  doit 
traiter  comme  le  lanier  de  paJJ'age  ; 
& on  traite  le  lanier  à proportion 
des  autres , en  diminuant  la  charge, 
félon  que  le  demande  l’ordre  qu’on 
vient  d'établir.  Le  plus  délicat  des 
oifeaux  ci-deffus  eft  le  faucon  niais  , 
qu’on  peut  mettre  au  rang  du  lanier 
pajfager,  & du  facret.  Le  faucon 
pajj’ager  pris  for  eft  moins  robufte  , 
& encore  moins  lorfqu’il  eft  mué  , 
comme  aufli  l’on  tiercelet-,  c’eft  une 
maxime  générale  , que  les  oifeaux 
niais  font  plus  forts  que  les  paffa- 
gers  , & que  plus  ils  ont  demeuré 
libre  en  leur  naturel , moins  ils 
font  vigoureux  à réfifter  aux  pur- 
gations , 8t  à fupporter  la  violence 
des  compofitions  qti’on  leur  donne. 
Ï1  y a aufli  des  oifeaux  de  toutes 
fortes  d’efpèces  , qui  font  plus  ou 
moins  forts  de  leur  naturel. 

PURGER  du  fucre  ; c’eft  le 
dépouiller  de  toutes  les  immondi- 
ces, ou  en  faire  couler  le  fyrop 
qui  ne  peut  pas  fe  grainer.  Voyez 
Sucre.  On  nomme  purgerie , à la 
Martinique  , 8t  dans  les  autres  ifles 
Françoifes  de  l’Amérique  , le  lieu 
«ù  l’on  met  les  forme*  de  fucre , 
pour  les  blanchir. 

PUTOIS  , animal  fauvage  , à 
quatre  pieds,  ainfi  nommé  , à caufe 
de  fon  extrême  puanteur.  Le  poil 
eft  brun  , St  reflemble  allez  , pour 
la  forme , à la  fouine.  Il  eft  très- 
commun  en  France.  Si  peau  eft  du 
nombre  des  pelleteries  que  l’on 
appelle  fauvagines  , 8t  ne  fert 
qu’aux  ouvrages  communs. 

PYRACHANTA,  efpèce 
d’épine  toujours  verte.  Sa  feuille 
reflemble  à celle  du  phillyréa.  Elle 
poulie  quantité  de  bouquets  de 
fleurs  blanches  8t  de  graine  d’un 
beau  rouge  , dont  l’éclat  l’a  fait 
nommer  buiffon  ardent.  Les  merles 
en  font  fort  friands.  Voyez  Pira- 
ehanta. 

P YRETHRE , racine  qui  vient 
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du  royaume  de  Tunis , d’un  gofft 
âcre  & brûlant.  On  s’en  fert  en 
médecine , pour  appaifer  le  mal 
de  dents.  Les  vinaigriers  l’emploient 
aufli  dans  la  compoGtion  de  leur*  - 
vinaigres.  On  doit  choifir  cette  ra- 
cine nouvelle,  bien  nourrie,  féche, 
mal-aifée  à rompre,  grife  au-dehors, 
blanche  en  dedans,  Sc  d’un  goût 
extrêmement  âcre.  Les  feuilles  de 
cette  plante  font  découpées,  à-peu- 
près  comme  celles  du  fenouil,  mais 
plus  petites,  fetr.blables  à celles 
de  la  carotte.  Il  s’élève  d’entr’elles 
de  petites  tiges,  qui  fouticnnent 
en  leurs  femme:  de  fleurs  amples, 
larges,  femblables  à celles  rie  la 
paquerelle  , jaunes  au  milieu  , en- 
vironnées de  petites  feuilles  étroi- 
tes, oblongucs  , blanchâtres  par- 
deflus,  tirant  fur  le  purpurin  par- 
deflbtis. 

PYRITES  , fe  dit  généralement 
de  la  marcaflite  de  tous  les  métaux, 
dont  le  nom  eft  différent,  fuivant 
le  métal  dont  elle  participe  ; com- 
me chryfues , celle  de  l’or  ; argy ri- 
tes , celle  de  l’argent  ; chalcytes  , 
celle  du  cuivre  ; molybdites , celle 
du  plomb  ; Jïdérites  , celle  du  fer. 
Elles  contiennent  toutes  une  grande 
quantité  de  foufre  ; ce  qui  les  rend 
très-inflammables  , 8c  leur  a fait 
donner  le  nom  de  pyrites. 

PYROLE,  plante  qui  pouffe 
de  la  racine  cinq  ou  ftx  feuilles 
prefque  rondes , femblables  à celles 
du  poirier,  épaiffes , d’un  verd- 
brun  , liffes , couchées  par  terre. 
Il  s’élève  d’entr’elles  une  tige  à la 
hauteur  d’environ  un  pied  , angu- 
leufe  , garnie  de  quelques  petites 
feuilles  pointues , 8c  portant  en  fâ 
fommîte  de  belles  fleurs  à cinq 
feuilles  ,difpofées  en  rofe,  de  cou- 
leur blanche.  Le  calice  pouffe  un 
piftil , terminé  par  une  trompe  fem- 
blable  , en  quelque  façon , à celle 
d’un  éléphant.  Ce  piftil  devient 
enfuicç  un  Fruit  ou  bouton  à cinq 
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pans  arrondis , divifé  en  cinq  loges  nom  à ces  fortes  de  plantes,  parce- 
remplies  de  femences  très-menue',  que  l’efpéce  dont  on  fe  fert  en  mé- 
Scs  racines  font  déliées  8c  fihreufes.  decine  à Tes  feuilles  femblablcs  à 
Cette  plante  a un  goût  amer  8c  fort  celles  du  poirier, 
aftringent.  Elle  eft  propre  à confo-  PYXACANTHA  , arbrif- 
liderlesplaies.Ilyaquelquesautres  feau  épineux,  qu’on  appelle  au- 
efpéces  de  pyrole.  On  a donné  ce  trement  lycium.  Voyez  ce  mot. 
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UADRANGUL  AIRE:  bin  chargé  , chamois  &c  blanc  fale 
on  donne  cette  épithéte  à toute  ou  jaunilfanr Le  quadrico- 


fïgure  qui  a quatre  angles.  Ainfi  lor  8t  le  quincolor  d’Amiens  font 
toute  figure  de  quatre.côtés  eAqua-  deux  œillets  qui  feroient  beaux, 
drangulaire.  s’ils  étoient  détachés  8t  gros  ; mais 

QUADRAT  , en  terme  d'impri-  ils  font  confus , peu  larges,  fujets 
merle , font  de  certains  petits  mo.r-  à dégénérer , ne  fe  maintenant  pas 
ceaux  de  compofition,  de  forme  plus  de  deux  ans  dans  la  même 
oblongue  , St  dont  les  compoliteurs  fleur. 

rempliftent  les  endroits  qui  doivent  Q U A D R I N , petite  monnoie, 
relier  en  blanc.  Les  petits  quadrats  qui  eft  proprement  le  denier  Ro- 
font  appelles  quadratins  ; 8c  les  main.  Il  en  faut  cinquante  pour  le 
plus  grands  font  nommés  quadrats.  Jule.  Le  quadrin  de  Florence  eft 
QUADRICOLOR  , anémone  à plus  haut  ; il  en  faut  trois  pour  le 
quatre  couleurs,  appellée  à Paris  Joldo , qui  n’eft  qu’une  efpéce  ima- 
amaranthe  régale.  Il  y en  a de  qua-  ginaire  , 8t  cinq  pour  la  grajfe  , 
tre  efpéces.  La  première  porte  fes  monnoie  réelle  de  billon.  Quarante 
grandes  feuilles  rouges  , mêlées  de  quadrins  de  florence  font  un  Jule. 
blanc  , la  peluche  d’une  amarante  QUADRUPLE,  ou  QU  A- 
brune  , 8c  une  houppe  ou  Hoquette  TKUPLE,  nombre  multiplié  par 

au  millieu.  La  fécondé  porte  fes  quatre C’eft  auffi  une  mon- 

grandes  feuilles  toutes  rouges,  fa  noie  d’or  , valant  quatre  fois  celle 
peluche  amarante  brune,  fa  houppe  dontelle  eft  la  reprélentation.  Celle 
d’incarnat,  bordé  de  blanc.  La  troi-  que  l’on  nomme  le  plus  ordinaire- 
fiéme  , dite  belle  françoije , a fes  ment  ainfi  , eft  le  quadruple  d’Ef- 
grandes  feuilles  blanches  , mêlées  pagne,  qui  vaut  quatre  piftoles  , 
d’un  peu  de  rouge  ; fa  peluche  eft  & par  conféqueut  environ  foixante 
d’amarante  brune  , comme  les  au-  livres  de  France,  le  change  étant 

très  précédentes,  fa  houppe  incarna-  à quinze  livres  par  piftoles. 

dine.  La  quatrième  a les  grandes  On  apelle  aufli  quelquefois  qua- 
feuilles  rouges , mêlées  de  blanc  ; druple  une  monnoie  d’or , valant 
là  peluche  amarante  brune,  excepté  quatre  Louis  d’or  de  vingt-quatre 
le  millieu  , qui  eft  incarnat.  Celle-  livres;  mais  ce  n’eft  que  dans  le 

ci  eft  la  plus  rare  des  quatre public.  Nombre  de  perfonnes  pré-<  1 

Morin  donne  le  nom  de  quadrico - tendent  qu’il  ne  s’en  eft  jamais  frap- 
per à une  tulipe  à quatre  couleurs , pé  de  cette  valeur.  Dans  les  hôtels 
gui  font  couleur  de  feu  > colom-  des  monnoics  on  nomme  quadru - 
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pies  les  doubles  Louis  d'or  de  qua- 
rante-huit livres. 

QUALITÉ  , en  terme  de  com- 
merce , fe  dit  de  la  nature  bonne 
ou  mauvaife  d’une  marchandée  , 
ou  de  la  perfe&ion  ou  du  défaut 
d’une  étoffe.  . . . Qualité  eft  aufii 
ce  qui  diftiugue  une  chofe  d’avec 
une  autre  , foit  parce  qu’elles  ne 
font  pas  de  même  nature  comme 
l’or  & l’argent;  foit  parce  que, 
quoique  femblables  de  nature,  elles 
ont  quelque  apprêt,  ou  quelques 
perfections  différentes , comme  les 
métaux  , quand  ils  font  ouvrés  ou 
non  ouvrés. 

QUAN TAL  ou  CANTAL,  gros 
fromage,  qu’on  appelle  quelquefois 
tête  de  moine  , 8t  qui  prend  fon 
nom  d’une  montagne  de  la  haute 
Auvergue,  où  ces  fortes  de  froma- 
ges fe  font.  Voyez  Fromage.. 

QUANTITÉ  ; nombre  de  plu- 
fieurs  chofes  raflemblées  dans  un 
même  endroit.  En  terme  de  com- 
merce , il  s’entend  du  nombre  des 
marchandées  enfermées  dans  une 
balle  , ballot , barique  , ou  paquet , 

' ou  celles  qui  compofent  la  charge 
d’un  vaiireau  marchand , ou  d’un 
voiturier  , foit  par  terre  , ou  par 
eau.  La  déclaration  aux  bureaux 
des  fermes  doit  contenir  la  qualité, 
le  poids  & la  quantité  des  marchan- 
dées. 

QUAQUE-CENDRE  ; c’eft  le 
flux  de  ventre  S*  le  flux  de  fang  des 
loups  fk  des  chiens. 

QUARANTAIN,  terme  de  ma- 
nufacture de  draperie , dont  on  fe 
fert particulièrement  en  Dauphiné, 

. Provence  & Languedoc.  Ce  font 
des  draps  de  laine  , dont  la  chaîne 
eft  compofée  de  quarante  fois  cent 
fils.  Dans  les  autres  provinces , on 
les  appelle  quarante  cent. 

QUARANTAINE,  nombre  de 
quarante.  On  dit  une  quarantaine 

d’écus  , &c.  Quarantaine 

fa  dit  auffi  du  fejoux  de  quarante 
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jours,  que  les  vaifleaux,  les  mar- 
chandées , St  même  les  perfonnes 
font  tenus  de  faire  en  certains  en- 
droits marqués,  lorfqu’ils  viennent 
des  pays  foupçonnés  de  contagion  : 
en  conféquence  de  quoi  , les  capi- 
taines de  navires  font  obligés , en 
arrivant  dans  un  port,  d’y  déclarer 
les  lieux  où  ils  ont  abordé  , afin 
que  les  officiers  de  fanté  puifTent 
leur  donner  la  quarantaine  entière  , 
ou  la  réduire  à moins  de  jours,  fui- 
vant  que  les  lieux  qu’ils  ont  fré- 
quentés font  plus  ou  moins  foup- 
çonnés de  contagion. 

QUARANTE  , nombre  com- 
pofé  de  dix  fois  4 , ou  de  quatre 
fois  10. 

QUARANTE-UN  pour  QUA- 
RANTE,déduftion  que  les  fermier» 
du  roi  font  à Lisbonne  aux  mar- 
chands de  fel  qui  en  amènent  dan* 
la  ville.  Elle  confifte  en  une  pipe 
de  fel  fur  quarante  huit  pipes. 

QUARANTIEME  , partie  d’un 
tout , divifé  enquarante  portion* 

égales Quarantième  eft  aufii 

un  droit  qui  fe  paie  à Nantes. 
Voyez  Prévôté  de  Nantes. 

QUARRE*  chej  les  chapeliers  , 
eft  le  tour  de  la  forme  d’un  cha- 
peau par  le  haut Les  cor- 

donniers difent  la  quarre  d’un  fou- 

lier,  pour  en  lignifier  le  bout 

La  quarre  d’un  habit , chef  les  tail- 
leurs , eft  la  taille  du  haut  de  l’ha- 
bit. ......  La  quarre  d’un  chaude- 

ron,  poêlon,  Scc.  efU’eudroit  où 
le  fond  de  ces  ouvrages  fe  joint 
au  bord. 

QUARRÉ  , Bois  quarri:  c’efl 
tout  le  bois  de  charpente  de 
feiage  , dont  on  fait  le  poutres  8c 
les  poteaux  , ainfi  que  celui  qui  fe 
débite  pour  les  ouvrages  des  char- 
pentiers . 

QUARRÉ , en  terme  de  mon - 
noyeurs  , eft  un  coin  d’acier  gravé 
en  creux , &c  avec  lequel  on  marque 
en  relief,  lut  1er  monnaies , mé- 
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daUles  8c  jettons , les  figures  qu'ils  bureaux  des  fermes  du  roi , ou  des 
doivent  avoir.  péages  des  feigneurs.  Il  fignifie  une 

QUARREAUX,  autre  terme  de  augmentation  du  quart  de  la  Tomme 
monnoyage  au  marteau.  Ce  font  les  énoncée,  c’eft-à-dire  que  fi  une 
lames  d’or  8c  d’autres  métaux,  cou-  marchandife  doit  payer  quatre  li- 
pés  en  morceaux  quarrés , appro-  vres  , avec  le  quart  en  fus  , cela 
chant  du  diamètre  des  mêmes  ef-  formera  une  fomme  totale  de  cinq 

péces.  livres Quart  d'écu  , mon- 

QUARRELET  , efpéce  de  plie , noie  d’argent,  du  poids  de  fept 
ainfi  appellée  , parce  qu’elle  eft  derniers  treize  grains  , au  titre  de 
prefque  quarrée.  Le  quarrtlet  eft  onze  deniers , qui  commença  à voir 
parfemé  de  taches  rougeâtres  8c  jau-  cours  fous  le  régné  de  Henri  III , &C 
nâtres.  lia  la  chair  blanche  , mol-  qui  fut  décriée  dans  les  premières 
lafte  8c  aqueufe,  peu  convenable  années  du  fiécle  de  Louis  XIV.  Elle 
aux  eftomacs  froids  8c  pituiteux;  valoit  d’abord  quinze  fols , 8c  mon- 
mais  on  en  corrige  la  mauvaife  ta  enfuite  jufqu’à  feize.  . . . Quart 
qualité  , en  le  faifant  cuire  dans  d'écu  , monnoie  idéale  de  Geneve, 
le  vin  blanc , avec  un  peu  de  fines  qui  , fuivant  l’ufage  , vaut  vingt 
herbes  8c  du  fel.  Il  vaut  mieux , fols , ou  un  quart  d'écu  , quoi- 
pêché  dans  la  mer  , que  dans  l’eau  qu’elle  ne  dût  réellement  valoir 
douce.  Comme  il  boit  beaucoup  que  quinze  fols.  Il  y a des  pièces 
de  friture  , il  eft  difficile  à digérer,  de  dix  fols  , dont  les  deux  font 
quand  on  le  fait  frire.  Il  eft  plus  le  quart  d'écu. 
fain  rôti  , avec  une  fauffe  blanche.  QUARTAL,  mefure  pour  les 
QUART  , quatrième  partie  d’un  grains  , en  ufage  dans  la  Brefie,  8< 
entier  divifé  en  quatre  parties  éga-  qui  contient  quatorze  boiffeaux  de 
les  ; ainfi  cinq  fols  font  le  quart  Paris. 

d'une  livre Quart  fignifie  QUART  - AN.  Sanglier  en  fon 

encore  la  quatrième  partie  d’une  quart-an  , eft  un  fanglier  qui  a 
mefure  plus  grande;  ainfi  on  dit,  quatre  ans. 
un  quart  d’aune , un  quart  de  muid.  QUARTAS  , petine  monnoie 
Leçuarrd’unmuidde  vinfe  nomme  de  cuivre,  dont  on  fe  fert  en  £f- 
quelque  fois  quartaut.il  contient  or-  pagne  , dans  les  payement  de  peu 
dinairementneuffétiers,  ou  foixan-  de  conféquence. 
te-douze  pintes, mefure  de  Paris.  Le  QUARTAUT  , mefure  de 

quart  de  boifleau,  mefure  de  Paris,  continence  pour  les  liqueurs.  On 
doit  être  de  quatre  pouces  neuf  li-  en  connoît  deux  en  France  , celui 
gnes  de  haut , fur  fix  pouces  neuf  de  Champagne  8c  celui  d’Orléans, 
lignes  de  diamètre...  Quarts , fe  dit  Le  premier  contient  le  quart  d’une 
auffi  de  certaines  caiffes  de  fapin  , queue  de  cette  province  , 8c  eft 
dans  lefquelles  les  Provenceaux  en-  évaluée  à douze  fetiers  ou  quatre- 
voyent  les  raifins  fecs , qu’on  nom-  vingt-feize  pintes , mefure  de  Pâ- 
me raijins  ou  jubis Quarts,  ris.  Le  jecond  forme  pareillement 

fe  dit  auffi  des  petits  barils  de  ha-  le  quart  d’nne  queue  de  Paris , 8c 
rengs  blancs,  8c  qui  en  contiennent  contient  treize  fetiers  8c  demi , ou 

environ  trois  cents Quart  cent  huit  pintes  , mefure  de  Paris. 

en  Jus  , autrement  Parifis  , ancien  Le  quartaut  de  Blois  , de  Nuits , dè 
terme  dont  on  fe  fervoit  autrefois  Dijon  8c  de  Mâcon , eft  femblable 
dans  les  contrats  de  conftitution  8c  à celui  d’Orléans.  Il  y a auffi  des 
de  rente  ,*  ainfi  que  dans  quelques  demi-quartauts,...  On  fe  fert , dans 
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quelques  pays  étrangers  , du  mot 
quartaut  , pour  déligner  une  mé- 
i'ure.  En  Allemagne  , les  quatre 
quartauts  font  le  muid  ; 8c  en 
Angleterre  , le  muid  en  contient 
trente  deux.  En  Efpagne,  quatre 
quartauts  font  le  fommer  ; les  huit 
fommers , l’arobe  ; 8c  les  vingt- 
huit  arobes  , la  pipe.. . . Quartaut 
eft  encore  une  mefure  dont  on  fe 
fert  pour  le  fel  en  Bretagne.  Cin- 
quante- deux  quartauts  Nantois  font 
le  muid  de  fel. 

QUARTE,  mefure  pour  les 
liquides  à venife.  Les  quatre  font 
le  bigoti.  C’eft  auffi  une  méllire 
pour  les  grains , dans  la  même  ville , 
8c  qui  pefe  environ  trente-deux 
livres  , gros  poids.  . . . Quarte  , 
mefure  des  liqueurs  , qui  contient 
environ  deux  pintes  , mefure  de 
Paris.  En  certains  endroits  , ou  la 
nomme  quartot.  La  quarte , en  baffe 
Normandie  , eft  la  moitié  du  grand 
pot. 

QUARTERON:  on  nomme 
ainfi  le  quart  d’un  cent  de  marchau- 
difes  qui  fe  vendent  en  nombre. 
Dans  prefque  toute  la  France  , le 
quarteron  eft  compofé  de  vingt  fix 
au  moins  pour  les  marchandifes 
dont  le  cent  eft  toujours  de  cent 
quatre  : tels  font  les  harengs  , les 
cotrets , les  fagots , tous  les  fruits , 
8cc.  Le  demi  quarteron  eft  compoie 

dé  treize Chez  les  batteurs 

d’or  , quarteron  eft  un  petit  livret  , 
compolé  de  vingt-cinq  feuilles  d’or 
ou  d’argent  battu.  Il  y a des  quarte- 
rons de  petites  8c  de  grandes  mefu- 
res.  Les  premiers  n’ont  que  trois 
pouces  en  quarré  , & les  féconds 

en  ont  quatre Quarteron  , 

en  fait  de  poids , eft  le  quart  de  la 
livre.  On  dit  : un  quarteron  de  fu- 
cre  , un  quarteron  de  girofle  , 

fkc quarteron  eft  encore  une 

mefure  de  Geneve  pour  les  liquides 
qui  contient  deux  pots  ,8c  les  vingt- 
quatre  quarterons  font  le  fetier. 
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QUARTIER , c’eft  une  partie 
du  tout  divifé  en  quatre.  Il  fe  dit 
particulièrement  des  mefures.  Un 
quartier  de  drap  , de  toile  , de 
ruban,  8tc.  eft  le  quart  d’une  aune 
de  toutes  ces  chofes.  . . . Quartier , 
en  terme  de  marchandife  de  bois  , 
fe  dit  quelquefois  par  oppofition 
à du  bois  qui  n’eft  point  fcié  ou 
fendu.;  ainfi  on  dit , du  bois  de 
quartier  8c  du  bois  de  pied.  Des 
échalas  de  quartier  font  des  écha- 
las  faits  de  bois  de  chêne  fendu  en 
plufieurs  morceaux  , ce  qui  les 
diftingue  des  échalas  de  faule  8t  de 
tremble,  qui  ne  font  que  des  bran- 
ches de  ces  arbres,  coupées  de  lon- 
gueur  Un  quartier  de  pierre 

de  taille  fuffit  pour  faire  une  voie: 
au-defious  des  quartiers  font  les 
carreaux  , dont  il  en  faut  cinq  , 
pour  faire  la  voie.  . . . Quartier  eft 
encore  une  mefure  de  grains , en  ufa- 
ge  à Morlaix  en  baffe  Bretagne.  Les 
dix-huit  quartiers  font  le  tonneau 
de  Morlaix  , qui  eft  de  dix  pour 
cent  plus  forts  que  le  tonneau  de 
Nantes.  Celui-ci  revient  à environ 
neuf  fetiers  8c  demi  de  Paris,  c’eft- 
à-dire  un  peu  plus  de  trois  quarts 

du  muid On  dit  aufli  un 

quartier  d’agneau  , de  mouton , 
de  veau  , 8tc.  Le  quartier  d'agneau 
de  devant  eft  plus  eitimé  que  celui 
de  derrière.  Ufe  fert  ordinairement 
rôti  8c  en  fricandeau. 

QUARTIKRE  , 8c  , en  An- 
glois  Quarter  , mefure  pourries 
grains  , dont  on  fe  fert  en  quelques 
endroits  de  l’Angleterre.  Cette 
mefure  contient  dix  galons  , qui 
pefent  chacun  de  cinquante-cinq  à 
foixante-deux  livres.  ' 

QUARTO,  monnoie  de  cuivre, 
qui  a cours  en  Efpagne.  Elle  vaut 

quatre  maravedis Quarto  , 

terme  italien  francifé  , qu’on  ajc^lte 
ordinairement , dans  le  ftyle  mer- 
cantile , au  mot  folio , ce  qui  veut 

dire  le  quatrième  feuillet 

Quarto  f 
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Quarto;  livre  in-40  eft  Celui  dont  fuivre  exa&ement  la  police  réglée 
les  feuilles  d’impreifion  font  pliées  par  les  ordonnances  de  marine, 
en  quatre.  QUAYAGE;  en  terme  de  Corn- 

QUATAS,  mefure  pour  les  merce  de  mer,  eft  un  droit  que  lei 
liquides,  dont  on  fe  fert  en  Por-  maîtres  des  vaiffeaux  payent , pour 
tugal.  Il  en  faut  quatre  pour  le  ca-  qu'il  leur  foit  permis  d'attacher 
vidas  , qui  équivaut  à la  bouteille  leurs  bâtimens  aux  anneaux  qui 
& au  mingle  d’Amfterdam.  bordent  les  quais  des  ports  de  mer  , 

QUATORZE,  nombre  compofé  8c  de  décharger  leur  marchandées 
de  deux  fois  fept  ou  d’une  dixaine  fur  lefditsçuaû.  On  appelle  ce  droit, 
& de  quatre  unité.  En  chiffre  ara-  droit  d'attache  , fur  les  quais  des 
be , il  s’écrit  ainli  ( t4  ) ;en  chiffre  rivières.  En  Angleterre,  on  fait 
romain,  ( XIV  );  8c en  chiffre fran-  payeraux  vaiffeauxFrançoisdoublo 
çois  ou  de  finance  , ( xiiij  ).  droit  de  quayage  ....  En  France  , 

QUATORZIEME,  efl  la  partie  il  y a des  feigneurs  particuliers  qui 
d’un  tout  divifé  en  quatorze  por-  ont  droit  de  quayage.  Ceux  qui  ett 
lions  égalés.  En  fait  de  fractions , jouiffent,  font  tenus,  par  les  ordon- 
on  divife  ainli  les  quatoriiemes  , nances  de  la  marine , d’entretenir  à 
j',,  r’i , ili  > &c.  leurs  dépens  les  anneaux  qui  fervent 

QUATRE,  nombre  compofé  à attacher  les vaiffeaux,  & défaire 
de  deux  fois  deux.  En  chiffre  arabe,  toutes  les  réparations  néceffairex 
il  s’écrit  ainli  (4);  en  chiffre  ro-  aux  quais. 
main  , ( IV  ) ; en  chiffre  françois  , QUEMKAS  , efpéce  de  fatln  , 
{iiij  ) , ou  (iv).Le  nombre  quatre  qui  vient  des  Indes  orientales, 
fe  joint  fouvent  à d’autres  nom-  QUENOUILLE  , bâton  ou  ro- 
bres.  On  dit:  quatre-vingt , quatre-  feau  d’environ  trois  pieds  8c  demi 

vingt-dix , quatre  cent , Ôte de  longueur,  8c  de  fept  ou  huit  li- 

Quatre  fols  font  une  partie  aliquote  gnes  de  groffeur,  ordinairement 
de  la  livre  ; 8c  c’eff  le  cinquième....  tourné  au  tour , fur  le  haut  duquel 
Quatre  pour  cent  , droit  qui  fe  paie  on  attache  ou  bien  on  étend  leX 
à Lyon  fur  la  plûpart  des  marchan-  chanvres,  lins,  cotons,  foies  oit 
difes  qui  y entrent,  conformément  laines  que  l’on  veut  filer.  Les  que* 
au  tarif  de  id}z  ....  Quatre  men • nouilles  pour  les  filaffcs  , font  difi* 
Hans  , c’eft  un  affortiment  de  qua-  férentes  de  celles  dont  on  fe  fert 
tre  fortes  de  fruits  fecs  , que  ven-  pour  les  laines  8c  pour  les  foies* 
dent  les  épiciers,  pour  les  colla-  QUENOUILLETTES,  verge* 
lions  de  carême.  ou  tringles  de  fer,  qui  ont  à l’un 

QUATRIEME.  Voyez  Quart,  des  bouts  une  efpèce  de  cylindre  * 
QUATROUILLE  : c’eft  un  poil  auffi  de  fer  , arrondi  par  l’extré- 
tnêlé  parmi  la  principale  couleur  mité , de  quelques  pouces  de  ban- 
des chiens.  teur , 8t  d’un  diamètre  convena* 

QUAI,  lieu  plus  ou  moins  grand,  ble.  Les  fondeurs  s’er.  fervent  pour 
conftruit  ordinairement  en  maçon-  boucher  les  godets  ou  entrées  de* 
nerie,  furie  rivage  d’un  port  de  mer,  jets  qui  aboutiffent  à l’écheno  , 
Ou  des  rivières,  8c  deftiné  pour  le  jufqu'à  ce  qu’il  foit  fufEfammeiit 
déchargement  8c  le  chargement  des  rempli  de  métal  liquide,  pouf  qu’il 
ntarchandifes.  Dans  tous  les  ports  tombe  en  même  tems  dans  le  mou* 
de  mer  de  France,  il  y a certains  le  par  tous  les  jets  dont  on  retire 
officiers,  qu’on  appelle  maîtres  des  les  quenouillettes. 
quais,  8c  qui  font  chargés  d’y  fait®  QUERELLEUR  j an  tertnt 
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de  chaffe , c’eA  un  chien  pillard. 

QUETER  LE  CERF , Aller  en 
quête  : c’eA  un  valet  de  limier  qui 
va  détourner  la  bête  avec  fon  chien. 
Quand  il  mène  le  limier  en  quête 
du  cerf,  il  doit  avoir  du  vinaigre  , 
en  mettre  dans  le  creux  de  fa  main, 
8c  en  frotter  les  nazcaux  du  limier  : 
cela  contribue  beaucoup  à lui  don- 
ner un  très-bon  fentiment.  Enfuite 
il  part , mais  non  pas  trop  matin  , 
parce  que  les  cerfs  de  repos  font , 
pour  l’ordinaire  , leur  eifui  dans 
les  taillis,  d’où  ils  feroient  allez 
xufés  de  fortir,  pour  peu  qu’ils 
vinlfent  à éventer  le  limier.  L’heure 
venue  qu’on  juge  devoir  fe  mettre 
en  quête  , il  ne  faut  point  manquer 
de  le  faire  ; 8c  pour  tors  prenant 
fon  limier  devant  foi  , on  doit 
regarder  II  le  cerf  va  de  bon  tems  ; 
& s’il  en  fait  rencontre  d’un  , dont 
on  ait  lieu  d’efpérer  d’être  content , 
ce  qui  fe  reconnoit  à la  façon  de 
châtier  du  chien,  qui  tire  lâche- 
ment à caufe  de  la  repofée  , qui  lui 
fait  oublier  les  voies , ou  bien  vi- 
goureufement , en  fe  reflouvenant 
toujours  de  celles  qu’il  doit  tenir 
pour  lancer  fa  proie.  Il  y a deux 
chofes  qui  fouvent  trompent  le  pi- 
queur, lorfqu'il  efl  en  quête  d’un 
cerf.  La  première  , ce  font  de  cer- 
taines toiles d’araignces  qu’il  trouve 
dans  les  formes  du  pied  du  cerf  qui 
lui  font  juger  qu’il  va  de  hautes  er- 
res, ce  qui  eA  faux;  car  le  matin 
tin  cerf  viendra  de  pafler  par  un 
endroit , qu’auffi-tôt  après  ces  toi- 
les fe  forment  dans  les  trous  qu’il 
fait  ; la  fécondé  eA  lorfque  le  pi- 
queur voyant  ces  formes  remplies 
d’eau  claire,  il  conjefture  qu’elles 
font  vieilles  faites.  Il  fe  trompe  fur- 
tout  , lorfque  n’ayant  pas  d’égard  à 
la  nature  du  terroir  qui  eA  humi- 
de , il  croit  que  cette  eau  , parce 
qu’elle  eA  claire  , n’a  pu  remplir 
cette  capacité  qu'avec  beaucoup  de 
jems. Tout  veneur  qui lcouys  ua 


Q U Ë 

cerf  qui  lui  plaît,  St  tel  que  fo* 
limier  le  fouhaite,  doit,  le  matin  , 
tenir  fon  chien  de  court,  St  non 
pas  faire  comme  il  y en  a qui  leur 
donnent  toute  la  longueur  du  trait. 
Si-tôt  qu’il  a reconnu  quel  eAfon 
cerf,  il  doit,  s’il  peut,  le  rem- 
bucher  , 8t  le  rendre  au  couvert  , 
fans  aucun  égard  des  formes  du 
pied.  Tout  cela  obfervé  , le  veneur 
doit  jetter  les  briffes  comme  il  le 
jugera  à propos,  8t  prendre  aulîi-tôt 
le  devant  en  faifant  deux  ou  trois 
fois  fes  enceintes  , tandis  que  fon 
limier  eA  bien  échauffe  , l’une  par 
les  grandes  voies  , St  l’autre  par  le 
couvert,  pour  faire  que  fon  chien 
ait  le  fentiment  meilleur.  Toutes 
ces  précautions  prifes  , s’il  trouve 
le  cerf  hors  de  fon  enceinte , il  faut 
qu’il  retourne  à fa  briléc  , St  qu’il 
prenne  le  contre-pied  pour  lever  le» 
fumées,  tant  du  relevé  du  foir,que 
du  matin  , en  examinant  l’endroit 
où  il  a viande  , St  pour  découvrir 
les  routes  malicieufcs  ; car  toutes 
celles  qu’il  fera  devant  les  chiens 
qui  le  pourfuivront , feront  en  pa- 
reils endroits , 8t  de  même  quo 
celles  qu'il  avoit  faites  le  matin  , 
ce  qui  aide  beaucoup  un  piqueur 
pour  placer  les  chiens  avec  avan- 
tage. Il  arrive  quelquefois  qu’un 
veneur  trouve  deux  ou  trois  en- 
trées , St  autant  de  forties , pour 
lors  il  eA  de  fon  art  de  choilir  celles 
qui  vont  de  meilleur  tems  , St  pour 
ne  point  manquer  la  proie,  de  faire 
fes  enceintes  un  peu  plus  vaAes,  St 
enfin  de  renfermer  dedans  toutes 
les  rufes  8t  malices  du  cerf,  qui 
embarraflent  un  piqueur  qui  ne  peut 
demêler  fes  entrées  St  fes  forties, 
fort  St  rentre  plufieurs  fois  la  nuit 
dans  fon  fort.  Cela  fait,  St  voyant 
les  rufes  de  la  bête  renfermée  dans 
fon  enceinte,  à la  réferve  feulement 
d’une  entrée  par  où  il  pourroit 
avoir  paflé,  en  revenant  des  taillis 
OU  des  gagnages,  il  doit  lancer  foi 
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chien  fur  le  cerf,  8c  l'obliger , s’il 
eft  poffible,  de  faufter  jufqu’au  fort, 
devant  toujours  préfumer  que  ces 
voies  l’emportent , &i  par  ce  moyen 
onfçait  l'art  de  le  détourner.  Quand 
le  veneur  veut  quêtei  un  cerf  au 
gagnage  , ü faut  que  le  foir  , veille 
du  jour  qu’il  veut  aller  en  chafle  , 
ilregarde  par  quel  endroit  il  pourra 
le  lendemain  venir  à bon  vent , 
obfervaut  de  choifir  pour  cela  un 
arbre  fur  lequel  il  puifle  découvrir 
de  loin  toute):  les  bêtes  qui  feront 
dans  le  taillis.  Cette  précaution  pri- 
fe  , il  faut  qu’il  fe  leve  le  lende- 
main deux  heures  avant  le  jour  ; 
8c  avant  que  d’arriver  au  taillis  ; 
il  laifle  fon  chien  dans  quelque  mai* 
fon  prochaine  , afin  de  s’en  fervir  , 
s’il  fe  trouve  en  avoir  befoin.  Etant 
arrivé  8i  montant  fur  l’arbre  re- 
marqué, ü promènera  fa  vue  fur 
tout  le  taillis  ; & fi  quelque  cerf , 
qui  lui  plaît , Ce  préfente  à fes  yeux, 
il  en  obferve  la  tête  , Sc  ne  bouge 
de  fon  porte  , qu’il  ne  le  voie  rem- 
bucher  au  fort  ; St  lorfqu’il  le  verra 
au  couvert  , il  aura  foin  de  remar- 
quer l’endroit  par  ou  il  entre  , 8c 
de  le  marquer  par  le  moyen  de 
quelque  arbre  ou  de  quelque  autre 
chofe.  Cela  fait,  8c  une  heure  après 
qu’il  fera  dtfçendu  de  fon  arbre, 
il  prendra  fon  chien , 8t  ira  dé- 
tourner le  cerf,  obfervant  de  n’y 
point  aller  plûtôt , à caufe  que  les 
cerfs  font  quelquefois  leur  relïui 
au  bord  du  fort.  Tontes  les  fois 
qu’on  quête  au  cerf,  on  ne  le  prend 
pas  toujours  ; c’eft  ce  qui  fait  qu’on 
eft  obligé  de  le  quêter  une  fécondé 
fois.  Dans  l’été  on  ne  quête  point 
le  cerf  dans  les  hautes  futaies  T à 
caufe  des  mouches  qui  l’incommo- 
dent ; il  cherche,  pour  s’en  garan- 
tir , les  petits  forts  qui  font  près 
des  gagnages.  Voyez  les  Amufe- 
mens  de  la  chaJJ'e. 

QUEUE,  mefure  pour  les  liqui- 
des eu  ufage  dans  plufieur*  provin* 
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ces  de  France.  A Orléans  , Blois, 
Nuits,  Dijon,  Mâcon,  la  queue 
contient  quatre  cents  vingt  pintes, 
mefure  de  Paris  ....  Queue  ; on, 
appelle  ainfi  le  dernier  bout  d’une 
picce  d’étoffeoude  toile,  lorfqu’elle 
n’a  point  etc  entamée  , au  contraire 
du  premier  bout  que  l'on  nomme 
chef , tête  8c  cap  ....  Queue  de 
rames  : on  appelle  ainfi  , dans  les 
métiers  à fabriquer  de  la  gaze  bro- 
chée , ce  qui  tient  les  fourches  , 
c’eft-à-dire,  les  ficelles  qui  paiTcnt 
fur  les  poulies  du  caflin. 

QUEUE , fe  dit  des  manches  de 
plufieurs  inftrumens  d’agriculture  , 
comme  la  queue  de  la  charrue,  c’cft 
la  partie  par  laquelle  on  la  tient. 
Quand  on  laboure  la  terre,  on  l’ap- 
pelle ordinairement  le  manche.  Cet- 
te partie  fe  place  detriere  la  char- 
rue ; elle  eft  comportée  de  deux  pié* 
ces  de  bois , grofles,  chacune  prefi- 
que  comme  le  bras  par  le  bas , 8c  , 
par  le  haut , environ  comme  le  poi- 
gnet , recourbées  à cette  extremi» 
té  , 8 c plantées  comme  les  cornes 
fur  la  tête  d’un  bœuf.  La  queue 
d’une  charrue  doit  être  de  bon  bois 
pour  réfifter  à la  force  des  bras  de 
celui  qui  appuie  deftus  pour  enfon- 
cer le  foc  dans  la  terre  , 8c  le  con- 
duire à droit  fillon. 

Les  botaniftes  appellent  la  qutue 
des  fleurs,  pédicules,  en  parlant  de 
certaines  fleurs , comme  tulipe,  lys, 
narciftes.  On  appelle  queue  , quand 
elles  font  cueillies  , ce  qu’on  ap* 
pelle  tige  dans  ces  mêmes  fleurs  , 
lorfqii’elles  font  encore  fur  pied. 

QUEUE  , Grojfe  queue  5 c’cft 
line  efpèce  de  poire  que  la  Quin - 
finie  met  dans  le  troifieme  rang  des 
bonnes,  c’eft-à-dire  , de  celles  qui 
ont  un  grand  parfum  , mais  qui 
font  fujettes  à l’avoir  enferme  dam 
une  chair  extrêmement  dure  , pier* 
reufe  8t  pleine  de  marc* 

QUEUE  DE  POURCËAU  , 
plante  qui  poulie  üüc  tige  à la 
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hauteur  d’environ  deux  pieds , ra- 
meufe  St  cannelée.  Ses  feuilles  font 
plus  grandes  que  celles  du  fenouil, 
divifées  en  trois  parties  , dont  cha- 
«une  fe  fubdivife  en  trois  autres  fera- 
blables  à celles  du  chiendent  ; car 
elles  font  étroites  , longues  St  pla- 
tes. Au  plus  haut  des  tiges,  croiflent 
des  ombelles  fort  larges , garnies 
de  petites  fleurs  jaunes , à cinq 
feuilles  difpofées  en  rofes.  Ses  fleurs 
font  fumes  de  fruits , compofés  cha- 
cun de  deux  femences  prefqu’ova- 
les,  rayées  fur  le  dos,  avec  les  bords 
aiguifés  en  feuilles,  d’un  goût  acre 
St  un  peu  amer.  Sa  racine  eft  grolfe, 
longue  8t  noire  par  le  dehors,  ver- 
dâtre par  devant,  rendant,  lorf- 
qu’on  y fait  des  incifîons  , un  fuc 
jaune  , d’une  odeur  de  poix.  La  ra- 
cine de  queue  de  pourceau  , 8i  fon 
fuc,  font  propres  pourl’afthme, 
pour  la  toux,  la  rétention  d’urine  , 
Stc.  Cette  plante  croît  fur  les  mon- 
tagnes fort  ombragées , St  dans  les 
lieux  marécageux. 

Les  queues  de  bœuf  St  de  veau  , 
en  cuifine  , fe  fervent  en  hochepot  ; 
mais  on  met  les  légumes  avec  la 
queue  de  veau  , parce  qu’elle  n’eft 
pas  dure  à cuire.  Les  queues  de  veau 
fe  fervent  aufli , étant  cuites  , à la 
braife,  comme  la  langue  de  bœuf, 
avec  différens  ragoûts  de  légumes  ; 
telles  fe  fervent  aufli  à la  fainte- 
Mcnehould,  fur  le  gril.  La  queue 
nie  mouton  fe  fert  aufli  cuite  à la 
fcraife , comme  la  langue  de  bœuf , 
Et  la  queue  d'agneau  , de  même. 

QUEUX , efpèces  de  pierres  très- 
dures  , fur  lefquelles  on  aiguife  les 
inftrumens  tranchans.  11  y en  a de 
propres  pour  les  couteaux,  d’autres 
pour  les  cifeaux , d’autres  pour  les 
rafoirs,  Sic  ...  Les  tanneurs  nom- 
ment queux  ou  queuxe  , une  pierre 
à aiguifer  qui  fert  au  quioflâge  des 
*:uirs. 

QUIBUS , efpèce  de  myrobolans 
qu’on  appelle  autrement  ehépule  , 
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QUIBOQUET,  inftrument  £0fl#i 
pofé  de  deux  petits  morceaux  de 
bois  , dont  l’un  traverfe  l’autre  , à 
angles  égaux  , St  dont  les  menui- 
liers  fe  fervent  pour  voir  fi  lesmor- 
toifes  font  taillées  quarrément. 

QUILLAGE,  en  terme  de  commer- 
ce de  mer,  eft  un  certain  droit  qu’on 
fait  payer , dans  les  ports  de  Fran- 
ce , aux  vaifieaux  marchands  qui  f 
abordent  pour  la  première  fois. 

QUILLE  , en  terme  de  conf- 
truclion  de  marine , eft  la  maî- 
trefle  pièce  de  bois  d’unvaifleau  qui 
régne  depuis  la  poupe  jufqu’à  la 
prouë;  elle  eft  la  bafe  où  toutes  les 
autres  pièces  font  attachées.  Quille- 
eft  aufli  un  inftrument  dont  fe  fer- 
vent les  gantiers.  11  eft  de  bois  dur 
St  poli , d’environ  dix  huit  pouces 
de  long , relie  inhlant  à une  véri- 
table quille  , fi  ce  n’eft  qu’il  eft 
beaucoup  plus  menu  par  le  haut. 

11  fert  à allonger  les  doigts  des 
gants  pour  leur  donner  une  meil- 
leure forme. 

QUILLETTE,  en  terme  d'agri- 
culture , fe  dit  des  ofiers  que  l’on 
plante.  Planter  des  ofiers  en  quil- 
lettes  j ce  font  des  ofiers  longs  d'un 
pied,  gros  comme  le  petit  doigt, 
aiguifés  par  le  bout  le  plus  gros  , 

St  que  l’on  fiche  ainfi  en  terre  de 
la  profondeur  d’un  demi-pied. 

QUILLOT , mefure  pour  les 
grains,  en  ufage  à Conflantinople, 
à Smyrne,  St  autres  Echelles  du 
Levant.  Il  en  faut  quatre  St  demi 
pour  faire  la  charge  de  Marfeille  , j 
huit  pour  la  falme  de  Malte  , deux 
pour  le  fac  de  Livourne,  quatre 
pour  trois  hemines  St  demie  de  Ge- 
nes  , deux  environ  pour  la  fanégue 
de-  Barcelone  , St  fix  pour  le  caflis 
d’Alicante.  Les  quillots  des  autres 
Echelles  du  Levant  varient  entr’el- 
les  de  quelque  chofe  ; mais  dans  la 
vente  des  grains,  on  les  réduit 
toutes  à la  mefure  de  ConftautW  I 
nople. 
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QUILO  , monnoic  d’argent  des 
états  du  grand  duc  de  Florence. 
Elle  vaut  cinquante-trois  fols  qua- 
tre deniers , monnoie  du  pays. 

QUINCAILLERIE, ou  CLIN- 
CAILLERIE  , terme  qui , en  géné- 
ral, défigne  toutes  les  efpèces  de 
marchandées  de  fer,  de  cuivre  &c 
d’acier  ouvré  qui  entrent  dans  le 
commercede  la  mercerie.  Les  villes 
& les  pays  de  l'Europe  , qui  four- 
millent le  plus  de  quincaillerie , font 
Saint  Etienne  en  Forez  , Thiers  en 
Auvergne  , Moulins,  Langres  ,Châ- 
tellerault , Liège,  Aix-la-Chapelle, 
Nuremberg  , Francfort,  St  autres 
villes  d’Allemagne.  Londres,  Bir- 
mingham èc  autres  endroits  d’An- 
gleterre en  fourniflent  auffi.  La  plû- 
part  des  ouvrages  de  quincaillerie 
font  d’une  néceffité  indifpenlable  , 
& abfolument  néceffaires  ; auffi  le 
commerce  de  cetarticle  fouffre-t-il 
rarement  de  viciffitude.  Il  faut  une 
guerre  extrêmement  longue,  pour 
y apporter  une  certaine  diminu- 
tion. La  quincaillerie  angloife  eft 
fans  contredit  la  plus  fine  , la  mieux 
travaillée  Si  la  plus  parfaite.  Mal- 
gré cela  , on  la  donne  à allez  bon 
marché  ; effet  de  l’œconomie  des 
Anglois  dans  la  main-d'œuvre.  La 
quincaillerie  françoife  tient  le  fé- 
cond rang.  Il  y en  a même  certai- 
nes d’auffi  parfaites  que  celle  d’An- 
gleterre; mais  on  ne  peut  donner 
cette  même  qualité  au  même  prix  ; 
de-là  la  préférence  que  la  quincail- 
lerie angloife  obtient  toujours  fur 
la  nôtre.  Il  vient  de  s’établir  , à 
Châtillon  fur  Loire,  une  manufac- 
ture qui  fe  flatte  d’imiter  la  plus 
belle  quincaillerie  angloife  , & au 
même  prix.  Pour  la  quincaillerie 
d’Allemagne,  c’eft  la  plus  commune 
St  la  moins  chère  de  toutes,  St 
par  conféquent  celle  dont  il  fe  dé- 
bite le  plus.  Les  marchands  quin- 
cailliers font,  à Paris,  du  corps 
de  la  mercerie.Les  maîtres  vanniers 
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ont  auffi  cette  qualité  dans  les  let- 
tres-patentes de  leur  érettion.  . 

QUINCONCE,  figure  d’un  plant 
d’arbres , pofés  en  plufieurs  rangs 
parallèles,  tant  félon  la  longueur, 
que  félon  la  largeur  ; en  telle  forte 
toute  fois  que  le  premier  du  fécond 
rang  commence  au  centre  du  quarre 
qui  fe  forme  par  les  deux  premiers 
arbres  du  rang  , 8t  les  deux  pre- 
miers du  troifieme  qui  marque  une 
figure  d’un  cinq  au  jeu  des  cartes, 
La  plus  belle  maniéré  de  planter 
les  arbres  pour  faire  un  bofquet , 
eft  en  quinconce.  Nos  quinconces 
fe  font  de  même  que  ceux  des  an- 
ciens, à l’exception  du  cinquième 
arbre  qui  eft  au  milieu. 

QUINETTE,  forte  de  camelot, 
quelquefois  tout  de  laine  , & quel- 
quefois mêlé  de  poil  de  chèvre,  quî 
fe  fabrique  à Lille  en  Flandre  , ou 
aux  environs , 8t  à Amiens.  Celui 
de  Lille  a deux  tiers  de  large  , 8c 
celui  d’Amiens  n’a  que  demi-aune, 
L’Efpagne  en  confomme  beaucoup, 
QU1NQUE-PORTE;  c’eft  un  fi- 
let admirable  pour  tendre  en  toutes 
fortes  d’eaux  ; il  eft  quarré  , & ref- 
femble  à une  cage.  On  le  tend  dans 
une  riviere  ou  dans  un  étang  , foit 
que  l’eau  enfoit  raptdeou  dormante. 

QUINQUINA,  écorce  d’un 
arbre  nommé  kina-kina , ou  canna - 
perida  , qui  croît  fur  des  monta- 
gnes voifiues  de  la  ville  de  Loxa  , 
dans  la  province  de  Quito , aux 
Indes  occidentales.  Sa  grandeur  ap- 
proche de  celle  du  cerifier  ; fes 
feuilles  font  rondes , dentelées  ; fa 
fleur  eft  longue , & de  couleur  rou- 
geâtre ; il  lui  fuccede  une  gouffe 
qui  contient  une  amande  blanche 
&{  plate.  On  diftingue  deux  fortes 
de  quinquina,  l’un  fauvage , & l’au- 
tre cultivé.  Ce  dernier  eft  toujours 
préféré.  Les  Indiens  depuis  long- 
tems  connoiffent  la  vertu  fébrifuge 
do  cette  écorce  ; & ils  avoient 
grand  foin  d’en  faire  un  royftèrs  * 
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aux  Européens , lors  rie  leur  inva- 
lîon  dans  leurs  terres;  mais  en  1640 
la  reconnovlfance  d’un  de  ces  In- 
diens le  porta  à enfaire  part  au  gou. 
verneur  de  Loxa.  Ce  remede  ne 
tarda  ^as  à acquérir  la  réputation 
qu’il  méntoit , par  la  guérifon 
prompte  qu’il  opéra  d’une  fièvre 
tierce  violente,  que  ia  femme  du 
vive-roi  de  L ima  avoit  depuis  long- 
tems.  En  1 C»4*>  le  quinquina  fut  ap- 
porté en  Et’pagne  par  le  même  vi- 
ce-roi; St  dans  la  même  année, 
le  cardinal  de  Logo  St  le  provincial 
di-s  Jéfuites  le  firent  connoîire  au 
Telle  de  l’Lurope.  Cette  drogue  , 
après  un  fuccès  étonnant,  tomba 
dans  le  d:fcrédit,  foit  par  le  prix 
exorbitant  que  la  fociété  y mettoi:, 
foir  aulfi  par  l'ignorance  de  ;a  vraie 
manière  de  l’adminiftrer.  En  1679, 
Je  chevalier  Talbot , Anglois,  trou- 
va une  nouvelle  façon  de  L piépa- 
rer,  plus  efficace  8t  moins  difpen- 
dieule  , St  la  remit  en  vogue.  L’Eu- 
rope entière  doit  à la  libéralité  de 
Louis  XIV,  8t  à fon  amour  pour  le 
bien-être  de  l’humanité  , le  fecret 
du  chevalier  Talbot.  Depuis  cette 
époque,  les  médecins  ont  fait  de 
nouvelles  découvertes  à ce  fujet; 
& ce  remede  eft  , pour  ainft  dire  , 
porté  à fa  perfection.  On  vend  le 
quinquina  en  écorce  m>  en  poudre. 
Le  premier  doit  être  choisi  d’une 
lubftsr.ee  compacte,  fec,  de  cou- 
leur rougeâtre  , approchante  de 
celle  de  la  canelle,  d’une  odeur 
forte  ik  d’un  goût  amer;  quant  à 
celui  en  poudre  , le  parti  le  plus 
prudent  eft  de  le  prendre  chez  les 
marchands  , dont  011  foit  alTuré  de 
la  probité.  Voyez  fur  le  Quinquina , 
le  Diclior.naire  de  Jante. 

QUINT  , cinquième  partie  d’un 
Tout  divifé  en  cinq  parties  égales. 
Quatiç  fols  eft  le  quint  de  vingt 
fuis  ; St  dans  les  parties  aliquotes  , 
il  f?  marque  ainfi. 

QUINT } en  jurifprudence  , le 
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droit  de  quint  eft  un  droit  feigneti- 
rial  qui  met  le  feigneur  dominant 
d’un  fief  en  état  d’exiger  la  cinquiè- 
me partie  du  prix  d’un  fief  mouvant 
de  lui , lorfqu’il  eft  vendu  , ou  qu’il 
y a de  ce  fief  une  mutation  équi- 
pollente  à vente.  Le  droit  de  quint 
du  prix  des  fiefs  eft  dû  dans  tous 
les  cas  où  la  mutation  des  hérita- 
ges roturiers  donne  ouverture  à des 
droits  de  lods  St  ventes. 

QUINT,  terme  en  ufage  dans 
l’Amérique  efpagnole  , St  dont  011 
fe  fert  pour  défigner,  le  droit  de 
cinquième  que  le  roi  d’Efpague 
prend  fur  tout  l’or  , l’argent , les 
pierres  précieufes  , Stc.  qui  fe  tient 
des  m inos  deslndes  de  fa  domination. 

QUINTAL,  poids  de  cent  livres. 
Ce  terme  eft  plus  en  ufage  dans  la 
Provence  , le  Languedoc,  le  Dau- 
phiné, le  Lyonnois , l’Auvergne, 
St  autres  provinces  méiidionales  de 
France  , que  dans  les  autres  où  l’on 
fe  fert  de  celui  de  cent  pefant.  Le 
quintal  eft  par  tout  de  cent  livres  , 
mais  il  n’eft  pas  égal  par-tout.  Il 
varie  quelquefois  de  cinq , de  dix., 
8t  même  de  vingt  pour  cem  ; 8t 
cela  relativement  au  poids  de  la 
livre  du  pays,  comparée  à celle  de 
poids  de  marc.  Par  exemple,  le  quin- 
tal de  Marfeille  ne  pefe  que  quatre- 
vingt  trois  livre  un  tiers  environ  de 
Paris;  St  le  quintal , poids  de  marc, 
fait  cent  vingt  livres  environ  de 
Marfeille.  Il  fautexaftement  obfer- 
ver  , foit  dans  les  ventes , foit  dans 
les  achats , foit  dans  les  marchés 
pour  les  voitures  , de  ftipuler  le  gen- 
re du  quintal  qu’on  entend  , pour 
éviter  toutes  difficultés,  lors  de  la 
livraifon  St  du  payement.  Sur  mer, 
en  fait  de  fret  St  de  nolis  , la  livre 
n’eft  comptée  que  pour  cinq  on- 
ces , poids  de  marc , ce  qui  réduit 
le  quintal  à quatre-vingt- feize  li- 
vres   Quintal  ; charger  ait 

quintal , c’eft , fur  la  Méditerranée, 
prendre  les  marthandiies  de  plu* 
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leur*  négocians  pour  completter  le 
chargement  du  navire.  Sur  l’O- 
céan , on  dit  , charger  à cueillettes. 

QUINTE , ou  QUINTIN , toile 
très- fine  qui  le  fabrique  à Quintin 
en  Bretagne  , ou  aux  environs. 

QUINTÉE  : une  barre  ou  lin- 
got d’or  ou  d'argent  quintés  , font 
ceux  qui  ont  été  effayés  par  les 
commis  royaux. 

QUINTEFtUII.LE,  plante  qui 
pouffe  des  tiges  longues  , grêles  , 
velues,  flexibles.  Ses  feuilles  font 
oblongues,  cre nelées  en  leurs  bords, 
velues,  rangées  eu  main  ouverte  , 
cinq  fur  la  même  queue.  Ses  fleurs 
fontcompofées  de  cinq  petites  feuil- 
les jaunes  , difpofées  en  rofes , fou- 
tenues  par  un  c||ice  découpé  en 
dix  parties,  cinq  grandes  8t  cinq 
petites,  rangées  a'tcrnativcment. 
Son  fruit  eft  compote  de  plufieurs 
femences  ramaffées  en  maniéré  de 
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matelot  d’embarquer  pour  fort  pio- 
pre  ufage.  Ailleurs  il  fe  nomme 
matelotage. 

QUINTESSENCE , extrait  le 
plus  épuré  8c  le  plus  fubtil , tiré 
des  plantes , ou  autres  corps  natu- 
rels , par  le  moyen  du  feu.  Il  y a 
de  la  quinteJJ'ence  de  romarin  , d’a- 
nis  , de  cannelle  , Stc. 

QUINZAINE  ; c’eft  ce  qui  efl 
marqué  de  quinze  unités.  On  dit 
une  quinzaine  de  piftoles  , une 
quinzaine  d éçus  , &c. 

QUINZE , nombre  compofé  de 
trois  fois  cinq,  Scc.  En  chiffre  arabe, 
il  s’écrit  ainfi(  1 5 ) ; en  chiffre  ro- 
main (XV);  en  chiffre  françois(xv). 

QUINZIEME  , partie  d’un  tout 
divifé  en  quinze  portions  égales. 
Quinze  fols  font  les  trois  quarts  de 
la  livre  de  vingt  fols  , 8t  le  quin- 
zième de  vingt  fols  eft  un  fol  qua- 
tre deniers  ; en  fraction  on  defï- 


têie,  enveloppées  par  le  calice.  Sa 
racine  eft  grotte  comme  le  petit 
doigt,  longue,  noirâtre cn-dehors, 
rouge  en-dedans,  8c  d’un  goût  af- 
tringent.  Cette  plante  eft  vulné- 
raire 8c  aftringcnte.  On  emploie 
fa  racine  fort  utilement  dans  les 
décoftions  aftringentes  , pour  le 
crachement  de  fang,  8t  pour  toutes 
fortes  d’hémorrhagies.  On  attitré 
qu’un  gros  de  la  poudre  de  la  même 
racine  , prife  dans  un  verre  d’eau  , 
avant  l’accès  , emporte  les  fièvres 
intermittentes.il  y a plufieurs  au- 
tres efpèces  de  quintefeuilles  ; elle 
a été  appeliée  ainfi,  parce  que  la 
plupart  de  ces  efpèces  ont  cinq  feuil- 
les fur  la  même  queue.  Cette  plante 
aime  les  lieux  aquatiques,  8c  fleurit 
en  Mai  Sc  Juin. 

QUINTELAGE  , terme  de  ma- 
rine , dont  on  fe  fert  dans  quelques 
endroits  , pour  lignifier  ce  qu’on 
nomme  plus  communément  le  lejl. 
Quintelage  lignifie,  en  baffe  Breta- 
gne, ce  qu’il  elt  permis  à chaque 


gne  les  quinzièmes  de  cette  façon  , 
■ * • 
if  ’ i I 1 t 1 ? 

QUIOSSAGE  , en  terme  de  tan- 
neur, fe  dit  des  cuirs  qui  ont  patte 
fous  la  quioffe.  Le  quiojjage  des 
cuirs  ne  fe  fait  qu'après  qu’ils  ont 
été  lavés  8 1 écharnés  à la  riviere. 
Les  mégîffiers  fe  fervent  du  même 
terme , à l'égard  des  peaux  qu’ils 

préparent Quioffé  j un  cuir 

quiojje , eft  celui  fur  lequel  on  a 
fait  paffer  la  quiojje  étant  fur  le 

chevalet La  quiojje  eft  une 

efpèce  de  pierre  à aiguifer,  dont 
les  tanneurs  St  les  mégifiiers  fe  fer- 
vent pour  préparer  les  peaux  8c  les 

cuirs Les  qtiiojjer , c’eft  les 

frotter  à force  de  bras  fur  le  che- 
valet, avec  la  quiojfe  pour  faire 
fortir  toute  la  chaux  8c  les  ordu- 
res qui  peuvent  être  reftées  du  côté 
de  la  fleur  , c’eft-à-dire  , du  côté 
où  il  étoit  le  poil  ou  la  laine. 

QUIR AT , petit  poids  d’Egypte 
dont  il  en  faut  feize  pour  faire  la 
dragmce 

©S  ir 
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QUITTANCE,  écrit  par  lequel 
en  reconnoît  avoir  reçu  de  fon  dé- 
biteur ce  qu’il  devoit  , ou  par  le- 
quel on  décharge  quelqu’un  d’une 
chofe  qu’il  s’étoit  obligé  de  faire. 
On  quittance  les  mémoires,  les  fac- 
tures , &c.  On  dit  aufli,  y mettre 
l'acquit  ; les  obligations  ou  autres 
«ftes  qui  ont  minutes  , fe  quittan- 
cent au  dos  de  la  minute , 8t  la 
grofle  fe  rend  à ceux  qui  les  ac- 
quittent. On  fait  aufli  quelquefois 
des  quittances  particulières  , c’eft- 
à-dire , détachées  des  attes  qui 
les  occaflonnent. 

QUITTE;  c’eft  celui  qui  a payé, 
8c  qui  ne  doit  rien. 

QUITTER  : Donner  quittance. 
On  ne  fe  fert  volontiers  de  ce  terme 
que  dans  les  occafions  où  le  créan- 
cier fait  un  facrifice.  On  dit,  payej 
moi  comptant , & je  vous  quitte 
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de  la  moitié  de  ce  que  vous  me, 
devej. 

QUOTIENT  : terme  d’?rith- 
métique,  qui  exprime  le  nom  pro- 
venant de  la  partition  ou  divifîon 
qui  fe  fait  d’un  plus  grand  nombre 
par  un  plus  petit,  &t  qui  fait  con- 
noître  combien  le  plus  petit  eft 
compris  de  fois  dans  le  plus  grand, 
ou  combien  de  fois  le  partiteurou 
divifeur  eft  contenu  dans  le  divi- 
dende , ou  nombre  à divifer.  La 
quotient  de  quinze  divifé  par  trois 
eft  cinq.  Ce  terme  eft  tiré  du  mot 
latin  quoties  , qui  flgnifie  combien 
de  fois  tel  nombre  inférieur  eft-il 
dans  un  autre  fupérieur?  Par  exem- 
ple, fl  l’ou  demande  combien  trois 
eft  de  fois  en*quinje  ? on  répon- 
dra, cinq,  parce  que  cinq  fois  trois 
font  quinze. 

* 'C  . >jr 

’ , U’ii»  VritlPp 
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RABAIS , terme  oppofé  a en- 
chère. Faire  une  adjudication 
au  rabais  , c’eft  lorfqu’on  public  en 
juftice  quelques  ouvrages  à entre- 
prendre, ou  des  réparations  à faire, 
8c  qu’on  adjuge  l’entreprife  à celui 
qui  offre  de  la  faire  au  moindre 
prix...  Rabais , dans  le  commer- 
ce , eft  la  diminution  qui  fe  fait 
fur  la  valeur  de  quelque  chofe. 

RABAT  DE  COULEUR  ; en 
terme  de  teinture,  c'eft  la  façon 
qu’on  donne  à une  étoffe  pour  di- 
minuer la  vivacité  de  fa  couleur, 
RABATTRE , c’eft  diminuer 
quelque  chofe  fur  le  prix  qu’on 
avoit  d’abord  demandé  ....  Rabat- 
tre, en  terme  de  tireur  d’or  , c’eft , 
par  le  moyen  d’un  rouet , faire 
paffer  fur  la  rochette  le  trait  qui 
eft  autour  de  la  bobine. 

RABATTRE  ; en  terme  de  la- 
boureur , c’eft  rouler,  adoucir  , 
applanir  la  terre , lorfqu’elle  eft 
mouillée  , 8c  que  les  avoines  font 
levées.  On  dit , rabattre  les  avoi- 

ti es Rabattre  , en  terme  de 

chaffeur,  c’eft  lorfqu’un  limier  ou 
un  chien  courant  tombe  fur  les 
voies  d’une  bête  qui  va  de  tems  , 
qu’il  s’en  rabat  8c  remonte  , St  en 
donne  connoiffance  à celui  qui  le 
mene. 

RABLE , c’eft  la  partie  du  lièvre 
& du  lapin  qui  eft  vers  les  reins 
entre  le  train  de  devant  St  celui  de 
derrière  ; c’en  eft  la  plus  délicate 
partie. 

RABOT,  inftrument  dont  les 
ouvriers  en  bois  fe  fervent  pour 
l’unir  St  pour  le  polir.  Cet  outil 
eft  compofé  de  trois  pièces  , deux 
de  bois , & une  de  fer.  La  princi- 


pale en  bois  s’appelle  le  fujl  ; c’eft 
une  efpèce  de  billot , plus  ou  moins 
long  St  large  , St  dont  la  face  infé- 
rieure doit  être  extrêmement  polie. 
Au  milieu  du  fuft  eft  une  entaille 
diagonale , St  qui  le  traverfe  en 
entier  , 8t  dans  laquelle  on  place 
d’abord  le  fer  tranchant , St  enfuite 
un  coin  de  bois  pour  l’arrêter.  La 
forme  du  rabot  varie  relativement 
aux  ouvrages  que  l’on  veut  polir. 
Outre  les  rabots  , dont  on  vient  de 
parler  , il  en  eft  nombre  d’autres , 
à l’ufage  de  plufieurs  ouvriers  , 
mais  qui  n’ont  rien  de  commun  avec 
ceux-ci,  que  le  nom,  leur  Corme 
étant  tout-à-füit  différente. 

RABOUGRI,  en  jardinage  , 
c’eft  un  arbre  nain  8t  mal-fait , qui 
ne  pouffe  prefque  point , ou  ne 
pouffe  que  des  jets  forts  petits  , 
menus,  courts,  tortusavec  de  pe- 
tites feuilles  recroquevilleés , d’or- 
dinaires pleines  de  pucerons  8c  de 
fourmis.  Il  fe  trouve  de  ces  fortes 
d’arbres  parmi  les  pêchers  8t  les 
pruniers.  Ce  font  des  arbres  à arra- 
cher. Dans  les  forêts  des  bois  qui  ne 
font  pas  de  belle  venue , qui  font 
étêtés,  ébranchés,  qui  ne  profitent 
pas  bien  , qui  ont  le  tronc  court , 
noueux  8c  raboteux , font  des  bois 
rabougris.  L'ordonnance  défend  de 
deshonorer  les  arbres,  de  les  étê- 
ter  ; car  cela  les  rabougrit.  Les  bois 
fe  rabougrijfent , quand  ils  ne  font 
pas  coupes  en  bonne  faifon  ; le  lo- 
leil  les  brûle. 

RABOULIERES , en  terme  de 
chajje  , ce  font  des  creux  à l’écart 
où  la  lapine  fait  fes  petits , afin 
d’empêcher  qu’ils  ncfqjejit  mangés 
pai  lès  gros  lapins. 
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RACAILLE,  terme  vulgaire  qui 
lignifie  marchandife  de  rebut. 

RACHETER;  c’eft  acheter  une 
fécondé  fois  une  étoffe  , ou  autre 
chofe  , dont  on  s’étoit  défait  après 
l’avoir  achetée. 

RACINAGE  ; en  terme  de  tein- 
ture, c’eft  le  bouillon  ou  la  décoc- 
tion de  la  racine  , écorce  8c  feuille 
de  noyer,  8c  coque  de  noix. 
RACINAUX  D’UNE  GRUE, 

font  les  huit  extrémités  des  quatre 
pièces  de  bois  qui  compofent  fon 
empâtement . . . Les  racinaux  d’un 
pont , ou  de  quelque  autre  bâtiment 
qu’on  conftruit  fur  pilotis,  font  de 
grofles  pièces  de  bois , pofées  de 
champ , qui  fervent  comme  de  fon- 
dement ....  On  nomme  aufii  ra- 
einaux  les  petits  poteaux  ou  pièces 
de  bois  dans  lefquels  fout  aflèm- 
blées  les  longues  traverfes  qui  font 
les  auges  ou  mangeoires  des  écu- 
ries. 

RACINE,  partie  des  arbres, 
plantes  ou  herbes  , qui  reçoit  d’a- 
bord le  fuc  de  la  terre  , 8c  qui  le 
diftribue  enfuite  à toutes  les  autres. 
Cette  partie,  qui  eft  ordinairement 
fibreufe  , 8c  couverte  d’une  écorce 
plus  ou  moins  épaiffe  , fe  trouve 
prefque  toujours  cachée  fous  la 
terre  , y en  ayant  peu  qui  paroif- 
fent  au-dehors.  La  culture  qu’on 
donne  aux  produftions  de  la  terre  , 
agit  principalement  fur  les  racines. 
Les  labours  , les  arrofemens  , les 
améliorations  ont  un  rapport  plus 
Immédiat , à cette  partie  des  plan- 
tes , qu’à  toute  autre.  Il  y a cinq 
chofes  à confidérer  dans  la  racine 
d’une  plante  , la  peau  ; la  paranym- 
phe , le  corps  ligneux,  les  infertions 
8c  la  moelle.  Il  n’eft  pas  de  notre 
fujet  d'entrer  dans  le  détail  de  toutes 
ces  fingularités obfervées par  les  bo- 
taniftcs , 8c  qui  leur  ont  ièrvi  à ca- 
raûérifer  certains  genres  de  plan- 
tes. On  range  les  racines  fous  deux 
çlafifes  relativement  à la  direction 
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qu’elle*  prennent  en  terre.  Le#  r#-* 
cines  mifes  dans  la  première  font 
appellées  pivotantes  ; celles  de  la 
fécondé  remuantes.  Les  premières 
s’enfoncent  prefque  perpendiculai- 
rement dans  le  terrein  ; les  autres 
s’étendent  fuivant  une  direftion 
prefqu’horizontale.  Les  racines , qui 
fortent  immédiatement  de  la  fe- 
mence  , font  toujours  du  genre  des 
pivotantes ; elles  pénétrent  perpen- 
diculairement dans  la  terre,  jufqu'à 
ce  qu’elles  trouvent  le  fol  trop  dur. 
Ces  racines  pivotantes  , quand  la 
terre,  facile  à percer,  a du  fond, 
pénétrent  quelquefois  à plufieurs 
braffes  de  profondeur, à moins  qu’on 
ne  les  coupe  ou  qu’on  ne  les  rompe, 
foit  de  defTcin  prémédité  , foit  par 
accident  ; car  alors  elles  changent 
de  direction.  Ce  font  ces  racines  pi- 
votantes qui  changent  de  direction, 
ou  plutôt  les  rameaux  qui  ne  fortent, 
8c  qui  s’étendent  horizontalement , 
qui  font  des  racines  rompantes ; elles 
font  d’autant  plus  vigoureufes, qu’el- 
les font  moins  profondes  en  terre. 
Les  plus  fortes  fe  trouvent  à la  fu« 
perfide  dans  cette  épaiffeur  de  terre 
qui  eft  remuée  par  la  charrue.  Ces 
racines  rompantes  s’éloignent  quel- 
quefois allez  confidérablement  de 
la  plante  qui  les  a produites  ; alors 
elles  deviennent  fi  fines  , qu’elles 
échappent  à la  vue  , fur-tout  quand 
elles  ont  pris  la  couleur  de  la  terre 
qui  les  environne  , ce  qui  arrive 
ordinairement. 

RACINE  , fe  dit  aufii  des  plantes 
dont  la  racine,  ou  la  partie  cachée 
fous  la  terre  eft  bonne  à manger  , 
telles  que  font  les  carottes  , les  pa- 
nais , les  beteraves , les  navets,  8cc. 
Voyep,  à leurs  articles , la  vertu, 
la  propriété  de  chacune  de  ces  her- 
bes 8c  plantes  potagères , 8c  la  ma- 
niéré de  les  apprêter  en  cuifine... 
Il  y a plufieurs  fortes  de  racines 
quientrent  dans  le  commerce,  dont 
le  plus  grand  nombre  fait  partie  du 
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tommerce  des  marchands  épiciers 
& droguiftes.  Les  unes  font  pro- 
pres pour  la  médecine  , les  autres 
pour  la  teinture;  plufieurs  pour  les 
épices,  & quelques-unes  pour  di- 
vers ufages. 

RACINE  , enferme  de  teinture  , 
fe  dit  de  la  couleur  fauve  , qui  eft 
une  des  cinq  matrices  , 8c  qui  lé 
fait  avec  l’écorce  ou  la  feuille  , 
ou  la  coque  du  fruit  de  noyer  ; 
l’écorce  s’emploie  en  hiver  ; les 
feuilles  , quand  la  noix  n’eft  pas 
encore  bien  formée  , 8t  enfin  la 
coque  lorfqu’elle  eft  encore  verte. 
On  dit,  raciner  une  étoffe,  pour 
dire  lui  donner  la  couleur  fauve. 

RACINE  /entant  la  rofe  ; c’eft 
une  plante  qui  vient  dans  les  lieux 
pierreux  fur  les  hautes  montagnes , 
elle  ikurit  en  Mai;  elle  ell  bonne 
pour  le  mal  de  tête  : on  l’applique 
fur  le  front  8c  fur  les  tempes  , 
après  l'avoir  arrofée  d’eau  rôle. 

RACLER;  c’eft  ratifier  quelque 
chofe  , en  ôtcrquelqucs  inégalités  , 
ou  ce  quieft  fuperflu.  Les  parche- 
miniers  8c  corroyeurs  raclent,  ceux- 
ci  leurs  cuirs  , les  autres  les  peaux 
des  animaux  dont  ils  font  leur  par- 
chemin 8t  leur  vélin Racler  , 

en  terme  de  mcftireur  de  grains, 
lignifie  ôter  , avec  la  racloire  ou 
radoire  , ce  qu’il  y a de  trop  de 
grain  fur  les  minots,  boilfeaux  8c 
autres  mefutes,  lorfqu’elles  ne  doi- 
vent pas  être  données  combles.  . . . 
Racler  la  tranche  d'un  livre  , en 
terme  de  doreur  8c  de  relieur  , c’eft 
l’unir  , avec  le  racloir  , pour  le  pré- 
parer à la  dorure Le  racloir 

deschauderonniers  eft  leurgrattoir; 
celui  des  tonneliers  eft  leur  effette. 
Lesébéniftes  8c  les  menuifiers  ont 
suffi  leur  racloir. 

R A C C O R D E R.  En  terme  de 
fontainier  , raccorder  des  tuyaux  , 
c’eft  les  joindre  I un  à l’autre  avec 
du  ciment.  Ce  n’eft  qu’à  l’égard  des 
tyjaiw  de  plomb,  qu’on  joint  à 
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une  conduite  de  grès  , pour  la 
joindre  à une  décharge  d’en-haut 
ou  d’en  bas  , 8c  qui  eft  l’endroit 
où  eft  lafoupape.  Raccorder  fe  dit 
atifli , en  ce  fens , pour  la  même 
conduite  , qu’on  rapporte  au  refer- 
voir  , quand  il  y faut  des  tuyaux 
de  plomb. 

RACOURS  fe  dit  des  étoffes  de 
laine , qui , au  retour  de  la  teinture 
Sc  de  l’apprêt,  fe  trouvent  racour- 
cies  8c  diminuées  de  leur  longueur. 
Cela  provient  ordinairement  de  ce 
que  les  étoffes  étant  en  blanc  , ont 
été  trop  tirées , ou  parce  qu’elles 
ont  été  mal  fabriquées.  Les  manu- 
facturiers doivent  tenir  compte  aux 
marchands  du  racours  qu’effuient 
les  étoffes. 

RADE,  lieu  d’encrage,  à quel- 
que diftance  de  la  côte  , où  les 
navires  viennent  mouiller 

RADICULE  : en  terme  de  bota- 
nique , c'eft  une  petite  pointe,  qui 
fe  trouve  dans  toutes  les  graines  , 
qui  eft  l’embryon  ou  le  commence- 
ment de  la  racine.  M.  Grew  l’a  dé- 
couverte , par  le  moyen  du  micro- 
feope. 

RADIE  , nom  qu’on  a donne  , 
dans  l'accadétnie  des  fciences , à des 
fleurs  rondes  8c  planes  , compofées 
d’un  difque , 8c  d’unfimple  rang 
de  feuilles  longuettes  8c  pointues  r 
arrangées  tout  autour , à la  manière 
des  rayons. 

RADIX  , plante  qui  reflcmble 
affez  , pour  le  goût  8c  pour  la  for- 
me , à la  rave;  mais  elle  en  diffère 
en  plufieurs  chofes.  Sa  feuille  eft 
plus  large  , plus  renverfée  fur 
terre  , 8c  moins  découpée.  Son 
navet  eft  auflï  tout  différent  , 8c  » 
fa  chair  eft  plus  ferme.  Il  y a le 
petit  radix  de  tous  les  mois  , blanc 
St  long,  le  petit  radix  gris  8c  long  , 
le  petit  radix  noir  d’été  , long  ; le 
radix  de  la  grande  efpéce  ; le  gros 
radix  noir  d’hiver  ; le  gros  radix 

blans  d’hiver , £<  le  rufa  d'Italie. 
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Le  petit  radix  de  tous  les  mois  fe  .d’eau.  Il  lui  faut  une  terre  meub’e; 
fen  e fur  couche,  comme  la  rave  terrautée  & bien  arrofét.  On  le  fente 
hâtive  , &c  s’élève  de  même.  Le  fe-  depuis  le  printems , jufqu’à  l'au- 
cond  , qui  eft  le  petit  radix  blanc  & tomne  ; mais  il  veut  être  à l’om- 
iong , fe  feme  fur  couche'  & fur  bre  , dans  les  mois  de  chaleur. 
Serre,  comme  le  précèdent  , St  eft  Toutes  ces  efpéces  fe  multiplient 
auffi  hâtif.  Il  eft  moins  tendre,  mais  de  graine,  qui  eft  plus  rouge  Sc 
un  peu  plus  piquant.  Il  eft  bon  toute  plus  petite  que  celle  de  la  rave, 
l’année  , St  il  le  faut  arrofer  dans  Les  radix  ne  font  bons , encuifine, 
les  mois  de  chaleur.  Le  troiliéme  , que  pour  fervircruds;  c’efttm  hors- 
qui  eft  le  petit  radix  gris  , eft  de  d'œuvre  fort  commun  , au  com- 
la  grolfeur  du  doigt  , comme  le  menceraent  du  dîner  , à côté  d’une 
précédent  , d’une  forme  alongée.  foupe. 

Il  fe  feme  en  terre  , St  eft  d’un  goût  RADOIRE , ou  R ACLOIRE  , 
plus  rélévé.  On  peut  en  avoir  tout  inftrument  de  bois  ; d’environ  deux 
J’été.  La  quatrième , qui  eft  le  petit  pieds  de  long  , fait  à - peu  - prés 
radix  noir  d’été  , a la  forme  plus  comme  une  régie, 8t  dont  un  des 
allongée  que  celui  dont  on  vient  côtés  eft  plat , St  l’autre  un  peu 
de  parler.  Sa  chair  , plus  dure  St  convexe.  On  s’en  fert  pour  roder 
plusféche  , a un  goût  de  noifette  , lesmefures  de  grains  , quand  elle» 
fa  peau  eft  tout  à-fait  noire.  Il  eft  font  pleines  , afin  de  meure  au 
allez  difficile  d’avoir  de  fa  véritable  niveau  le  grain  , avec  le  bord  de  la 
graine.  Le  cinquième  , qui  eft  le  mefure  , c’eft  qu’on  appelle  me- 
radix  de  la  grande  efpéce,eft  de  furer  ras.  Le  côté  convexe  delà 
la  grolfeur  d’un  petit  oeuf , St  a la  radoire  ne  fert  que  pour  l'avoine  , 
forme  allongée.  Sa  peau  St  fa  chair  parce  que  ce  grain  étant  très- long, 
font  très-blanches.  Il  eft  tendre  , il  feroit  difficile  de  le  mefurer  julle 
doux  , d'un  goût  peu  relevé  , fujet  autrement, 
à être  verreux  , St  n'eft  bon  qu’en  RAFFES  , rognures  des  peaux 
automne- Il  demande  une  terre  fort  que  les  tanneurs  St  les  megifiier» 
légère.  Le  fixicme  elllegros  radix  ont  préparées. 
noir , ou  le  radix  de  Strasbourg.  Sa  RAFFINAGE  fe  dit  de  la  puri- 
peau  eft  dure.  Il  eft  gros  comme  fication  des  métaux  , du  fucre , du 
le  poignet  , allongé  à proportion,  fel , du  foufre  St  dufalpêtre. 

On  le  feme  en  Juin.  Sa  chair  eft  R A F FI  N ER  I E , lieu  où  l’on 
dure  8t  féche  , d’un  goût  très-  raffine.  Il  eft  peu  de  royaumes  qui 
piquant.  Il  eft  bon  tout  l'hiver.  Le  n’ayent  des  raffineries  , pour  pref- 
feptième  eft  le  gros  radix  blanc  , que  tous  les  articles  fufceptiblcs  de 
qui  ne  diffère  duprécédent , que  par  raffinage. 

fa  couleur.  Il  eft  d’un  blanc  fale  , 8t  RAFFUTER  un  chapeau  , c’eft 
d’un  goût  plus  doux.  Le  huitième  , le  raccommoder  en  entier, 
qui  eft  le  radix  d'Italie , quand  en  RAFLE  , efpéce  de  filet,  dont 
peut  en  avoir  de  la  graine,  vient  fe  fervent  les  oifeleurs  , pour  pren- 
alfez  bon  pour  furpafler  tous  les  dre  de  nuit  les  oifeaux  dans  les  bois, 
autres.  Il  eft  long  de  fixa  huit  pou-  Si  cette  chaflTe  donne  un  peu  de 
ces , 8t  gros  d’un  pouce , d'un  blanc  peine  , par  raport  à l’équipage  qui 
éclatant,  tacheté  de  quelques  om-  y eftnecelfaire , £i  au  froid  qu’on 
bres  rouges  du  coté  de  la  tête.  Sa  y endure  quelquefois  , on  peut 
chair  eft  tranfparente  , douce  , ten-  dire  auffi  qu’en  récompenfe  , &c  en 
dre  64  caflaute  , avec  peaucoup  peu  de  teins , elle  dédommage  iicjl 


Digitized  by  Google 


R A G 

!e  cette  fatigue  ceux  qui  veulent  la 
prendre,  pour  le  bon  nombre  d’oi- 
fcaux  de  pluheurs  fortes  qu’on  y 
prend.  C'eft  pour  l’ordinaire  dans 
les  bois  qu’on  prend  cepaffe-tems... 
11  y a aufli  un  blet  pour  prendre 
le  poiffon , nommé  rafle  , avec 
lequel,  quand  il  eft  bien  fait  St  bien 
tendu , foit  dans  une  grande  , foit 
dans  une  petite  riviere,  pourvu  que 
l’eau  ne  foit  pas  trop  rapide,  on 
prend  une  prodigieufe  quantité  de 
poiiïoGS. 

RAFRAICHIR  : c’eft  réparer 
ou  raccommoder  quelque  chofe.  On 
le  dit  volontiers  des  étoiles  aux- 
quelles on  donne  un  nouveau  lulire. 

RAFRAICHIR  une  racine , en 
jardinage , c’eft  couper  tout  de 
nouveau , mais  fi  peu  que  rien  , 
l’extrémité  de  cette  racine,  qui 
ayant  été  coupée  quelque  tems  au- 
paravant , s’étoit  un  peu  féchée  , 
parce  qu’on  n’en  avoit  pas  planté 
l’arbre  allez  tôt;  St  fans  doute  que 
cette  racine  s’en  doit  mieux  porter, 
quand  l'arbre  eft  planté  aufii-tôt 
que  la  racine  eft  taillée. 

RAGE , maladie  à laquelle  font 
fujets  les  chiens  de  chaffe  8t  les 
autres.  Sous  ce  mot  de  rage , on  en 
comprend  fept  efpèces , dont  il  y 
en  a deux  d’incurables  , fçavoir  la 
rage  chaude  St  la  rage  courante.  La 
première  eft  un  poifon  qui  les  mine 
de  telle  maniéré,  qu’en  peu  de  tems 
ils  en  meurent  ; St  elle  fc  connoît 
à leur  queue  , qu’ils  portent  toute 
droite  ; St  lorfqu’on  les  voit  fe 
ruer  indifféremment  fur  toutes  for- 
tes d’animaux  , fans  regarder  où  ils 
fe  jettent , St  enfin  à leur  gueule  , 
qui  eft  noire,  fans  aucune  écume. 
La  fécondé,  qui  n’eft  pas  fi  dan- 
gereufe  , fe  remarque  à leur  ma- 
niéré de  fe  jetter  fur  les  chiens , qui 
font  les  feuls  à qui  il  en  veulent 
pour  lors , épargnant  l’homme  St 
les  autres  animaux.  Ils  portent  la 
queue  entre  les  jambes , marchent 
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comme  fait  un  renard.  Ces  deu» 
efpèces  de  rages,  comme  on  l’a  dit, 
ne  fe  peuvent  guérir  ; mais  on  peut 
apporter  des  remedes  aux  fui  vantes, 
qui  font  la  rage  mué  , la  rage  tom- 
bante , la  rage  endormie,  la  rage 
efflanqué,  St  la  rage  rhumatique. 

RAGOT,  terme  qui  fe  dit 
des  chevaux  qui  ont  les  jambes  cour- 
tes , la  taille  enfoncée  , St  large  du 
côté  de  la  croupe.  Un  cheval  ragot 
eft  plus  propre  pour  la  felle  que 
pour  le  trait.  On  en  voit  aufli  plus 
mettre  à cette  ufage  qu’à  d’autres... 
Ragot , en  terme  de  chaffe  , fe  dit 
d’un  fanglier  qui  fort  de  compagnie, 
quand  il  a deux  ans. 

RAGOUT.  En  cuiflne , on  en 
fait  de  plufieurs  fortes.  I.esalimcns 
les  plus  fimples  St  les  plus  faciles  à 
apprêter  , font  préférables  à tous 
les  autres,  parce  qu’ils  font  plus  lé- 
gers, plus  facile  s à digérer , Stqu’ils 
produifent  des  humeurs  plus  tem- 
pérées. Ceux  qu’on  accommode  de 
mille  maniérés  différentes , en  y 
prodiguant  les  cpices  St  les  aifaiion- 
nemens  , pour  en  relever  le  goût , 
font  pernicieux  pourlafanté,  parce 
qu’ils  excitent  chez  nous  des  fer- 
mentations violentes,  qui  corrom- 
pent nos  humeurs  , qui  font  perdre 
auxpartiesfolides  ducorps  leurver- 
tu  de  reffort,  8t  enfin  qui  détruifent 
les  principes  de  la  vie  : aufli  voyons- 
nous  ceux  qui  ne  connoiffent  point 
cette  peruicieufe  délicateffe,  8c  qui 
fe  contentent  des  mets  les  plus  fim- 
ples, jouir  d’une  fanté  beaucoup 
plus  parfaite  que  ceux  dont  les  ta- 
bles font  les  plus  délicates  8t  les 
mieux  fervics. 

RAGRÉER  , terme  de  jardinier , 
qui  fe  dit  des  branches  des  arbres 
qui  ont  été  fciécs.  C’eft  couper  , 
avec  la  ferpette  , la  fuperficic  de 
cette  partie  fcice,  St  comme  brûlée 
par  le  mouvement  de  la  feie.  Il 
faut  ragréer  les  parties  fciées,  parce 
qu’elks  pourriraient  autrement,  St 
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ne  fe  recouvriroient  jamais , dit  ta 
Quint  in  ie. 

R A GUET,  forte  de  petite 
morue  verte,  qui  tient  ie  troiliéme 
rang  dans  le  triage  que  l'on  fait  , 
en  Bretagne,  des  différentes  efpé- 
ces  de  morues,  St  le  quatrième, 
enNormandie. 

RAIE  , en  terme  d'agriculture  , 
fe  dit  de  la  féparation  qui  eff  entre 
deux  lillons  , St  qui  fe  fait  quand 
on  laboure. 

RAIE,  poiffon  de  mer , carti- 
lagineux, fort  plat  St  fort  large  , 
d’une  apparence  hideufe.  On  pêche 
encore  une  efpéce  de  ra:e  , qu’on 
appelle  raie  bouclée , beaucoup  plus 
petite  que  les  autres, mais  meilleu- 
re. La  raie  contient  des  fucs  vif- 
queux  , qui  la  rendent  difficile  à 
digérer;  mais  elle  nourrit  beau- 
coup , St  produit  un  aliment  folide 
St  durable  , parce  que  ces  mêmes 
fucs  s’attachent,  aux  véficules  des 
fibres , de  maniéré  qu’ils  ne  s’en 
féparent  enfuite  que  difficilement. 
La  raie , pour  produire  de  bons 
effets,  St  pour  être  plus  agréable 
au  goût , ne  doit  point  être  trop 
fraîche. 

RAIFORT  , plante  dont  il  y a 
deux  efpéces  , le  cultivé  St  le  fau- 
vage.  Le  raifort  cultivé  eff  une 
plante  qui  vient  dans  les  jardins 
potagers  , qn’on  retire  de  terre  au 
printems,  pendant  qu’elle  eff  ten- 
dre , fticculente  , facile  à rompre 
St  bonne  à manger.  On  la  connoît 
à Paris,  St  dans  plufîeurs  provin* 
ces,  fons  le  nom  de  rave  ; mais 
dans  le  Limofin  St  dans  l’Auver- 
gne , on  ne  donne  le  nom  de  rave 
qu’à  une  efpéce  de  gros  navet  qu’on 
y mange,  qui  eff  rond,  large  St 
plat , appelle  en  latin  rapa  , ou 
rapum.  Cependant , pour  fe  con- 
former à l’ufage  , on  n’en  parlera 
que  fous  le  nom  de  rave.  Le  rai- 
fort fauvage  eff,  fuivant  Tourne- 
fort , une  plante  à placer  entre  les 
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efpéces  de  cochléaria.  Sa  râcîné  eft 
groffe  St  longue  , rempante,  blan- 
che , d’un  goût  fort  âcre  St  brû- 
lant. Elle  croît  dans  les  jardins  , 
dans  les  lieux  humides.  On  râpe 
fa  racine  pour  en  affaifonner  le* 
viandes.  Quelques-uns  l’appellent 
la  moutarde  des  Allemands  Sa  ra- 
cine eft  apéritive  chaude  , deflic» 
cative  , incifive  , atténuante  , St  a 
prefque  les  mêmes  vertus  que  la 
précédente  , mais  dans  un  degré 
plus  fort. 

RAIMONDE,  tulipe  blanche  Sc 
rouge. 

R A I N , fe  dit  des  forêts  St  des 
bois.  Rain  de  bois  ou  de  forêts  eft 
l’orée  d’un  bois  , un  lieu  qui  eft 
tout  près  d’un  bois  ou  d’une  forêt. 
C’eft  de  la  lignification  de  rain  , 
pris  pour  rameau  , qu’on  dit  aufiï 
rain  , dans  les  ordonnances  des 
eaux  8t  forêts , qui  fignifie  les  li- 
fieres  , les  bords  des  forets  St  les 
terresqui  les  bornent. L’ordonnance 
défend  de  tenir  des  attelliers,  pour 
façonner  des  bois  , au  rain  des 
forêts,  c’eft-à-dire  ,'nl'orèe  ,ouàla 
l'ijiére  St  aux  lieux  voifins  des  bois. 

RAIPONCE  , plante  qui  eft 
une  efpcce  decamparule.  On  mange 
la  raiponce  enfalade  , au  printems. 
U y en  a quatre  efpéces , dont  trois 
n'entrent  aucunement  dans  les  ali— 
mens.  Celle  dont  on  mange  la  feuille 
Sc  la  racine,  eft  mêlée  avec  la  mâche. 
Cette  plante  eft  faine , St  d’un  goût 
qui  tient  un  peu  de  la  noifette. 
Elle  eft  rafraîçhiffante  , St  on  en  em- 
ploie la  décoûion  dans  les  commen- 
cemens  de  maux  de  gorge.  Elle 
vient  fans  culture  ; mais  quand  elle 
eft  élévée  dans  les  jardins  , elle  en 
eft  plus  tendre.  On  la  place  dans  une 
terre  fraîche,  douce  St  un  peu  om- 
bragée. On  la  fente  au  mois  de  Juin. 
Sa  graine  eft  fi  menue  , qu’il  faut 
la  mêler  avec  de  la  fciure  de  bois  , 
8t  la  femer  fort  claire.  Plein  un 
dé  fuffit  pour  une  grande  planche, 
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file  demande  d’être  terreautée,juf-  beaucoup  & fait  beaucoup  de  vin. 
qu’à  ce  qu’elle  l'oit  bien  levée.  Il  On  le  nomme  aufli  meunier  , parce 
faut  fouvent  l’arrofer , St  la  farder  qu’il  a les  feuilles  blanches  St  fari- 
enfuite.  Les  bonnes  raiponces  nous  neufes.  Il  fe  plaît  dans  les  terre» 

viennent  de  Meaux  en  Brie  , où  la  fabloneufes  St  légères. Le 

terre  eft  plus  favorable  à cette  plante  morillon  noir  ordinaire  , appelle  en 
que  celle  des  environs  de  Paris.  Bourgogne  pineau  , 8c  à Orléan» 
RAIRE  , en  terme  de  vénerie , aitvernat , parce  que  la  plante  en 
c’eft  crier.  Les  cerfs  raient , lorf-  eft  venue  d’Auvergne  , eft  fort 
qu’il»  font  en  rut.  doux  , fucré  , noir , bon  à manger. 

RAIS  , bâtons  ou  morceaux  II  vient  en  toutes  fortes  de  terres  , 
de  bois  d’une  roue  , qui  portent  Sc  pâlie , aux  environs  de  Paris  , 
d’un  bout  dans  le  noyau  ou  moyeu,  pour  le  raifin  qui  fait  le  meilleur 
& de  l’autre  dans  les  jantes.  Dans  vin.  Son  bois  à fa  coupe  plus  rouge 
quelques  machinesde  méchauique,  qu’aucun  autre  raijin.  Le  meilleur 
on  les  appelle  bras.  eft  celui  qui  eft  court  , dont  le9 

RAISEAUX  DES  INDES  : ouvra-  nœuds  ne  font  pas  efpacés  de  plus 
ges  de  foie , propres  à faire  des  cein-  de  trois  doigts.  Il  a le  fruit  entafle  , 
tures  ou  des  jarreticrcs.  Ceux  qui  St  la  feuille  plus  ronde  que  les  au- 
font  deftinés  pour  des  ceintures  , tresefpéces. . . . . Il  y a une  fécondé 
font  apportes  des  Indes , garnis  aux  efpéce  d e morillon , qu’on  appelle 
deux  bouts  de  houppes  d’or  ët  d’ar-  pineau  aigret , qui  porte  peu  , Sc 
gent.  Ils  ont  deux  aunes  ou  environ  donne  de  petits  raijins  peu  ferrés  ; 
de  longueur  , fur  un  tiers  ou  un  mais  le  vin  en  eft  fort , & même 
cinq-douzieme  de  largeur.  meilleur  que  celui  du  premier  mo- 

RAI3IN  , fruit  de  la  vigne  , rillon.  Ce  fécond,  ou  pineau  aigret , 
qui  vient  en  grappe  , bon  à man-  a le  bois  long  , plus  gros  , plus 
ger  & à faire  du  vin.  les  grappes  moelleux  St  plus  lâche  que  l’autre  , 
varient  par  la  coutcur  , la  grofleur  les  noeuds  éloignés  les  uns  des  autres 
ëtlegoût.  Ilréfultedecesdift’éren-  de  quatre  doigts  au  moins  , l’écorce 
ces  une  multitude  innombrable  d’ef-  fort  rouge  au  dehors  , & la  feuille 
péces,  qui  fe  multiplient  tous  les  découpée  en  trois , ou  en  pâte  d’oie, 
jours.  Voici  les  efpéces  de  raifin  , comme  celle  du  figuier. ...  Il  y a 
pour  faire  du  vin , les  plus  géné-  une  troifiéme  efpéce  de  morillon , 
raies  St  les  plus  ordinaires.  qu’on  appelle  franc- morillon  , iam- 

Le  raijin  précoce  , ou  raifin  de  la  pereau  ou  bécane.  Il  fleurit  avant 
Madeleine  , appelle  morillon  hâtif,  les  autres  plants , St  fait  d’auflï  bon 
parce  que  c’eft  un  fruit  hâtif,  qui  vin  que  les  précédens.  Il  a le  bois 
eft  fouvent  mûr  dès  la  Madeleine,  noir  St  le  fruit  de  même,  fait  belle 
Ce  raifin  eft  noir , plus  curieux  que  montre  en  fleur  Sc  en  verd  ; mais , 
bon  parce  qu’il  a la  peau  dure  ; à la  maturité  , il  déchet  de  moitié, 
St  il  eft  fort  fujet  au  mouches,  g*  quelquefois  davantage.  Il  croît 
On  l’eftime  feulement , parce  qu’il  plus  qu’aucun  autre,  en  bois  , en 
vient  de  bonne  heure  ; St  il  n’eft  longueur  St  hauteur  ; St  les  nœuds 
bon  que  dans  quelque  coin  de  jar-  de  fes  jettées  font  les  plus  efpacés... 
din  ; bien  expofé  au  midi  , St  à II  y a encore  le  morillon  blanc : il 
couvert  des  mauvais  vents.  ....  . eft  aufli  excellent  à manger,  mais 
Le  morillon  taconné  eft  meilleur  que  il  a la  peau  plus  dure  que  le  mo* 
leprécédent,pourfaireduvin. Vient  rillon  noir  ordinaire-  Il  y a encore 
bientôt  après  le  hâtif,  qui  charge  l'auveruat  gris  d’Orléans « 
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Le  bourguignon  ou  frejfeau  eft  un  A l'égard  des  mufcats,  ils  ne  feroîenff 
raifin  noir  affez  gros,  meilleur  à plus  mufqués  , ii  on  les  greffoit  fur 
Faire  du  vin,  qu’à  manger.  Il  charge  une  autre 'Forte  que  Fur  des  rnuf- 

bcaucoup,8cdonnedegroffesgrap.  cats Le  raijin  d'abricot  , la 

pes Il  y a le  bourguignon  vigne  gréque  St  le  farineau  , Font 

blanc , qu’on  appelle  ; en  quelques  trois  efpccesde  bourdelais.  Le  raijin 
endroits  , mourlon , 8c  le  clojier  , d'abricot  eft  ainfi  appelle  , parce 
qui  a le»  nœuds  à deux  doigts  St  que  Fon  Fruit  eft  jaune  8c  doré  » 
demi  de  diflance  , le  Fruit  à courte  comme  l’abricot.  La  grappe  en  eft 

queue  St  entaffé  , la  feuille  fort  belle  St  des  plus  grofles La 

ronde  , comme  les  goueis.  Il  refifte  vigne  gréque  , qu’on  nomme  auffi 
à la  gelée. . . . • Le  noiraud  , au-  le  raijin  merveilleux  ou  le  Saint- 
trement  dit  le  teinturier  ou  plant  Jacquet  en  Galice  , parce  que  ce 
d'Efpagne , eft  une  autre  efpéce  de  canton  efpagnol  en  eft  plein,  eft 
bourguignon  noir , qui  a,  comme  le  rouge  , a le  grain  gros  8c  rond  r 
précédent , le  bois  dur  8t  fort  noir , le  fruit  doux , hâtif , St  bon  à faire 
la  moelle  ferrée  St  petite  , les  du  vin  ; fa  graine  eft  des  plus  belles 
nœuds  prèsl’un  de  l’autre,  la  feuille  Sc  des  plus  grolfes  , St  Fa  feuille, 
moyenne  8c  toute  ronde.  La  queue  dans  la  maturité  du  fruit , devient 
eft  rouge  , le  grain  fort  ferré  ; qui  panachée  de  rouge , ce  qui  eft  affez 
teint  fort  noir.  Il  rélîfte  à la  gelée  ordinaire  aux  raijint  colorés  de 
mieux  qu’aucun  autro<  mais  Fon  noir,  de  violet  Sc  de  rouge...* 
fuc  eft  trés-plat , St  ne  fert  qu’à  Le  farineau  , ou  rognon  de  coq , eft 
couvrir  le  vin  pour  la  noirceur  , blanc  , 8t  le  grain  petit  St  long, 
c’tft  pourquoi  on  en  plante  peu  dans  II  eft  meilleur  à faire  du  verju9 

chaque  vigne.  Il  eft  bon  auffi  pour  que  du  vin Le  fanmeireau  , 

les  bleffures;  Sc  quand  on  en  a un  qui  s'appelle  quille  de  coq  aux  en- 
plant  entier  , on  en  fait  du  vin  pour  virons  d’Auxerre , eft  un  rai/in  noir , 
teindre  les  draps , Sc  on  le  vend  excellent  à manger  Sc  à faire  du 
bien  cher  aux  teinturiers......  vin  : il  a le  grain  longuet , ferme 

Le  raijin  qu’on  appelle  Amplement  St  un  peu  preffé.  Il  y en  a de  trois 
raifin  noir  , ou  raijin  d'Orléans  , fortes.  La  première  8c  la  meilleure 
eft  prefque  la  même  choie  que  le  a le  bois  pur , 8c  des  provins  noués  , 

noiraud Le  ploqué  lui  reffem-  courts.  La  fécondé  approche  fort 

ble  auffi  , mais  il  ne  teint  point  : de  la  première  ; Sc  la  troifiéme  ; 
c’eft  un  raifin  qui  a dégénéré  ; 8c  fon  eft  nommée  fanmoireau  chiqueté , ou 
fuc  n’étant  ni  bon  ni  délicat , il  vaut  prunelas  blanc,  parce  qu’il  a le  bôis 
mieux  en  ruiner  l’efpéce  que  de  la  plus  blanc  que  les  autres  : il  fait 

provigner Le  bourdelais  ou  du  vin  affez  plat , ne  porte  que  peu 

bourdelas , qu’on  appelle  , en  Bour-  par  année  , Sc  eft  fujet  às’égrainet 
gogne  grai , Sc  en  picardie,  gré.  entièrement  avant  qu’on  le  Cueil- 
loir, eft  de  trois  fortes  , blanc,  le Le  prunelas  rouge  ou 

rouge  Sc  noir.  Il  a la  grappe  8c  les  négrier  a la  côte  rouge  Sc  le  bois 
grains  très-gros.  Il  eft  principale-  noué  , la  moelle  groffe , la  feuille 
ment  propre  à faire  du  verjus  8c  découpée , la  grappe  grande,  claire 
des  confitures.  Il  eft  encore  excel-  8c  fort  rouge.  Il  mûrit  des  derniers  , 
lent  pour  y greffer  toutes  fortes  de  fait  le  vin  âpre  8c  de  durée,  c’eft 
raijins  , entr’autres  ceux  qui  font  pourquoi"  on  n’en  met  que  peu  dans 
fujetsà  couleur,  comme  le  damas , les  plants  de  vigne  noire,  8c  feule- 
les  corinthes  , fur-tout  le  violet,  ment  pour  noircir  8c  affermir  le 
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¥tn.  tl  refifte  à la  gelée , parce  qu’il  tire  iur  le  gouais  blanc  ; frais  il 

a la  tige  haute  8c  forte Le  eft  beaucoup  meilleur  : ou  l’appellë 

miellé  blanc  eft  un  des  meilleurs  à Auxerre  jervinieh. ...  ; Le  fro^ 
taijins  pour  faire  du  vin  8c  pour  menteau  eft  un  raijîn  exquis  8c  fori 
franger. Il  charge  beaucoup,  a bon  connu  en  Champagne.  Il  eft  d’ud 
fuc  , 8c  fe  garde  affeZ;  îl  eftexcel-  gris  rouge  , la  grappe  en  eft  affei 

lent  à faire  fécher  au  four grolTe  , le  grain  fort  ferré,  la  peaii 

Le  miellé  noir  n’eft  pas  fi  bon  , 8c  dure  , le  fuc  excellent , 8c  fait  lé 
n’a  pas  tant  de  force  en  Vin  ....  meilleur  vin.  C’eft  à ce  raifin  quë 

Le  miellé  verd , qu’on  appelle  en  le  vin  de  Sillery  j fi  vanté  , doit 
quelques  endroits  Amplement  plant  fon  mérite  8c  fon  renom. . . . . Lt* 
verd  , eft  le  plus  recherché , parce  fauvignon  eft  un  rdifin  hoir  , affei 
qu’il  charge  beaucoup,  ne  coule  gros  8c  long  , hâtif , d’un  goût  trèS- 
point;  8c  le  vin  n’en  devient  pas  relevé  8c  des  meilleurs.  Il  ÿ a aufii 
faune. . » . Le  furin  eft  une  efpéce  le  fauvageoh  blanc , qui  a les  mêméi 
de  miellé  un  peu  pointu  , d'un  goût  qualités  que  le  noir  ; l'un  8c  l’autrà 
excellent  8cfortaimc  en  Auvergne.,  font  rares  8c  peu  connus.  . . » . Lè 
Legameteft  un  raifin  fort  commun,  piquant  patil  eft  un  raifin  blanc  foff 
qui  vient  mieutc  que  tout  autre  ; doux  : on  l'appelle/  autrerhent  bec 
mais  le  vin  en  eft  fort  petit,  de  d'oifeau  , 8c  en  îtalié  pijutelli  t 
peu  défaveur,  6c  fon  plant  dure  peu  c’eft-à-dlre,  pointu  j parce  qu’il  A 
d’années.  Il  y a le  gamet  blanc  le  grain  gros,  très-long  8c  pointu 
8c  noir.  On  l’appelle  du  vin  gamet.  des  deux  côtés.  Il  y à aufli  le  p/pu-* 
Le  gouais  eft  fort  commun  i fon  telli  violet , dit  dent  de  loup  * tjut 
plant  dure  cent  ans  en  terre,  8c  a la  grain  long,  mais  moins  pofil- 
il  a la  grappe  plus  grofTe  8c  plus  tu  ; c’eft  un  des  plus  beaux  raifihs  t 
longue  que  le  gamet  i mais  il  eft  8c  des  plus  fleuris.  Il  eft  affez  bori  * 
de  pareille  qualité  pour  faire  du  8c  fe  garde  long-tems.  Nous  âvorii 
vin.  Il  eft  même  un  peu  moindre  ; encore  un  autre  raifin  qu’on  àppeiié 
il  eft  infiniment  meilleur  en  ver-  le  gland  , parce  qu’il  lui  reflfcmble  I 
jus,  foit  liquide ‘ou  confit,  qu’en  il  eft  très-jâune,  três-doUX*  St  dd 
vin.  Il  n’en  faut  pas  foutfrir  dans  garde....  La  blanquette  de  limbrii 

les  vignes  , ou  y en  biffer  peu.  eft  un  raifin  blanc  Sx  clair  Comitié 
Outre  ces  onze  efpéces  de  rai-  du  verre , la  grappe  en  eft  loiigud 
fins,  les  plus  générales  dont  on  8c  affez groflTe.  11  charge  beaucoup 
Vient  de  rendre  compte  , il  y en  8c  fon  jus  eft  très-doux  St  déli* 
a beaucoup  d'autres  particulières  deux. ......  Là  roche  blanche  St 

qu’il  eft  bon  de  connoître  \ ce  font  noire  charge  aufli  beauCdup  t là 
le  beaunier , hfromenteaa , le  fau-  grappe  en  eft  groffe  8c  longue  j lé 
mignon , le  piquant-paul  s le  pfpu-  grain  en  eft  afiez  menu  , fort  fefté  \ 
telli , la  blanquette  de  limons , ia  8c  mûrit  avec  peine  j parée  tjiid 
roche  blanche  , le  gros  noir  d'Ef-  c’eft  une  efpéce  de  petit  bdUtdé* 
pagne , le  raifin  d'Afrique  , !e  mar-  lais.  .....  Le  gros  noir  d'EfipagrtS 

roquin  ou  barbarou  , le  damas  , Ou  la  vigne  d'Alicante  $ donné  ufté 
le  raifin  d'Italie , la  vigne  de  Man-  greffe  grappe  , fort  garhie  de  grdl 
loue,  le  raifin  d'Antioche  , ou  la  grains  bons  à ittangefj  84  éffcdfë 
douta  , 8tle  raifin  Suijfe.  Le  beau-  plus  à faire  le  vin,  il  vanté  éli  Ëf* 
nier  , ainfi  nommé  , parce  qu’il  eft  pagne. ....  Le  bsifiri  d'Àfritjue  eft 

fort  connu  8c  eftimé  à fleaune  » eft  très-gros , 8t  fes  graids  font  cdfrriïë 
un  raifin  qui  charge  beaucoup.  Sc  des  prunes  ) il  y a le  rttt'ga  Si  i* 
Tome  111.  llk 
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hianc.  Ses  grappes  font  extraordi-  Corinthe  , le  raifin  fans  pépins,  St 
naires  pour  leur  grofleur.  Le  grain  la  malvoifte. 

c{\  plus  long  que  rond  , St  plat  vers  II  y a phifieurs  efpéces  de  chaffe- 
la  pointe.  Le  bois  en  eft  très-gros  ; las.  Le  chaffelas  , dit  Mu f cadet , 
la  feuille  grande  & large.  Il  veut  le  ou  bar-fur-aube  blanc,  elt  un  raifin 
mur  <k  beaucoup  de  foleil  pour  bien  gros  , bianc  , excellent , foit  à man- 
mûrir....  Le  marroquin  ou  barbarou  ger  , à garder  iong-tems,  à fécher 
eft  un  gros  raifn  violet , dont  les  ou  à faire  de  bon  vin.  Ses  grains 
grappes  font  aufli  d’une  grolfeur  es- ne  font  pas  preffes.  Il  téuffit  fur- 
traordinaire,  le  grain  rond,  gros  & tout  dans  les  vignes  pierrcufcs  , 
dur,  le  bois  rougeâtre,  & la  feuille  parce  qu’il  y mûrit  plus  facilement. 
* rayée  de  rouge.  Il  y en  a de  cette  II  y a encore  une  autre  efpéce  de 
efpéce  qui  rapporte  extraordinaire-  bar-fur-aube  blanc  qui  eft  le  gros 
ment,8<  qui  fleurit  trois  fois  l’année.  Corinthe,  dont  nous  parlerons  ci- 
Le  Damas  eft  encore  un  excellent  après.  I.e  chaffelas  noir,  qu’on  ap-< 
raifin  à manger.  La  grappe  en  eft  peile  en  Provence  St  en  Languedoc 
fort  grofle  St  longue , le  grain  très-  raifin  grec  , eft  plus  rare  & plus 
gros,  long,  ambré,  8t  n’a  qu’un  curieux  que  le  blanc , de  même  que 
pépin;  il  coule  fouvent , 8t  veut  le  rouge,  dont  les  grappes  font 
être  taillé  long  ; il  y en  a de  blanc  plus  groflcs.  Il  prend  peu  de  cou- 
&t  de  rouge.. ..  Le  raifin  d’Italie  , leur  ; St  ils  font  tous  deux  excel- 
autrement  dit pergoli^e,  eft  de  deux  lens. 

fortes,  blanc  St  violet  ; il  a la  II  y a beaucoup  de  fortes  de  muf- 
grappe  grofle  St  longue  , le  grain  cats  qui  font  exquis  la  plupart.  Le 
longuet  St  clair  - femé  ; il  mûrit  mufeat  blanc , ou  de  Frontignan  , 

avec  peine  en  France La  vigne  a la  grappe  longue  , grofle  St  pref 

de  Mantoue  donne  un  fruit  fort  fée  de  grains  ; il  elt  excellent  à 
hâtif , mûrit  dès  le  commencement  manger  , à faire  des  confitures  , de 
d’Août.  La. grappe  en  eft  grofle  8t  bon  vin  , St  à féchcr  au  four  St  au 
ne  coule  point.  Le  grain  eft  aufli  foleil.  Il  y a une  efpéce  de  mufeat 
aflez  gros,  plus  long  que  rond  , blanc  , hâtif  de  Piémont,  qui  a la 
fort  jaune,  ambré,  8t  d’un  fuc  ex-  grappe  plus  longue,  le  grain  moins 
iraordinaire. ....  Le  raifin  d'An-  ferré  & i plus  onûueux  , dont  ou 
tioche  , ou  douta  , a la  feuille  dé-  fait  une  eftime  particulière  .... 
coupée  comme  le  perfil.  Il  eft  blanc,  Le  mufeat  rouge  , ou  de  corail,  à 
doux  , charge  beaucoup,  reflêmble  caufe  de  la  vivacité  de  fa  couleur, 
au  chaffelas  ; mais  il  eft  peu  relevé  a les  mêmes  qualités.  Son  grain  eft 

en  vin Le  raifin  Suiffe  eft  plus  encore  plus  ferme  , St  il  demande 

curieux  que  bon.  Il  a la  grappe  allez  de  foleil  pour  bien  mûrir.  Le 
grofle  8t  longue , les  grains  rayés  mufeat  noir  eft  plus  gros  8t  fort 
de  blanc  St  de  noir  , St  quelque-  prefle  de  grains  ; il  a le  goût  moins 
fois  mi-partis.  relevé,  mais  il  eft  fort  fucré  St  très- 

De  cesdernieres  efpéces  de  raifin  , recherché , parce  qu’il  change  beau- 
îl  y en  a qu’on  ne  connoît  point  en  coup  , St  eft  très-hatif...  Le  mufeat 
France,  St  d’autres  qu’on  ne  voit  violet  eft  d’un  noir  plus  clair , St  a 
que  dans  quelques  jardins  de  eu-  la  couleur  violette  , les  grappes  fort 
lieux. Pour  les  raijins  que  nous  cul-  longues,  St  garnies  de  grains  qui 
tivons,  St  qu’on  fert  fur  les  tables  , font  gros  très  - mufquds , 8t  des 

ce  font  les  différentes  efpéces  de  meilleurs Le  mufeat  de  Ri^e- 

hajjeicu  , de  mufeats , le  raifin  de  bâte  eft  mu  f que  ; a le  grain  plu* 
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petit  que  les  autres  ; 5c  (ôn  fuc  eft 
fi  doux  & fi  agréable,  que  ce  l'eroit 
un  des  nos  premiers  raifns,  s’il  ne 
couloit  pas  tant;  mais  il  dégénéré 
prefque  toujours  en  raijin  de  Co- 
rinthe, ainfi  que  les  damas;  l'un 
St  l’autre  n’ont  point  de  pépins  , 

à caufe  de  leur  coulure Le 

mufeat  long  , ou  pajje  mufqué  d'I- 
talie , eft  fort  gros , fort  mufqué  , 
excellent  en  confitures  St  à manger 
crud,  St  fes  grappes  font  très-grofles 
& très- longues.  11  eft  raie  Sc  cu- 
rieux, St  veut  une  pleine  expofi- 
tion  du  côté  du  midi  contre  un  mur, 
autrement  il  a peine  à mûrir  ; quoi- 
qu’il ne  foit  qu’à  demi  mûr  , il  eft 
toujours  meilleur  , St  le  plus  parfu- 
mé des  mufeats  en  confiture,  parce 
que  le  foleil  lui  donne  le  mufe  qu’il 
n’avoit  pas  encore  acquis  ....  Il  y 
a auffi  le  mufeat  long  violet  qu’on 
appelle  de  Madere ; il  eft  rare  , Si 
extraordinaire  pour  fa  beauté  Sc  fa 
bonté  ....  Il  y a encore  le  mufeat 
de  Je  fus  , dont  le  grain  eft  fort  gros 
& rond,  des  plus  mufqués  , &t  des 

plus  rares On  compte  auffi 

parmi  les  mufeats , le  jennetin  , au- 
trement dit  le  mufeat  d Orléans  , 
ou  de  Saint  -Memin.  Il  eft  fort  fu- 
cré  , fujet  à la  coulure  , Sc  reflem- 
ble  au  miellé,  ou  plûtôt  à la  mal- 
voifie  ; c’eft  pourquoi  quelques-uns 
l’appellent  auffi  malvoife  blanche. 
Les  limonadiers  Sc  les  cabaretiers 
de  Paris  vendent  fouvent  le  vin  de 
Jennetin  pour  le  vrai  mufeat  de 
Frontignan. 

Le  raifn  de  Corinthe  eft  un  raifin 
délicieux  Sc  fucré.  Il  a le  grain  fort 
tnenu  8c  prefie  , la  grappe  longue 
& fans  pépin  , ainfi  que  le  corinthe 
rouge  ....  Le  corinthe  violet  eft  un 
peu  plus  gros  ; il  eft  aufli  excellent 
5c  fans  pépin,  mais  fort  fujet  à cou- 
ler ; c’eft  pourquoi  il  veut  être 
taillé  plus  long  que  les  autres  vi- 
gnes .....  Le  raifn  fans  pépiri  eft 
fine  cfpèce  de  bar-fur  aube  dont 
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le  graîn  eft  moins  groè  8c  un  peut 
aigre.  Il  eft  très- bon  à mettre  au 
four  , n'ayant  pas  de  pépin  ; d’oü 
vient  qu’on  le  nomme  gros  corin- 
the.. . Il  faut  remarquer  que  tous 
les  mufeats  Sc  les  corinthes  font 
lujcts  à la  coulure;  c’eft  pourquoi 
il  faut  les  tailler  long  , ou  les  gref- 
fer fur  les  bordelais,  quand  on  net 
fe  foucie  pas  de  les  avoir  muf- 
qués. 

La  malvoife  eft  un  raifn  gris 
qui  charge  beaucoup  ; le  grain  en 
eft  petit , mais  fort  fucré  , relevé  ; 
hâtif,  Sc  fi  plein  de  jus  qu’il  pafte  ; 
ainfi  que  l’auvernat  gris  d'Or- 
léans , pour  l’un  des  raifins  les 
plus  fondans.  La  malvoife  rouge 
eft  de  couleur  de  feu  , Sc  a les 
mêmes  qualités  que  la  précédente» 
La  malvoife  blanche  eft  plus  rare 
Sc  moins  hâtive  ; au  refte  * la  tnal - 
voife  gtife  eft  la  plus  en  ufage  ; Sv 
on  l’eftimc  la  meilleure  des  trois» 
Il  y a auffi  la  malvoife  mufquie ± 
autrement  dit  mufeat  de  Malvoi- 
fe ; c’eft  un  raifn  très- excellent 
pour  le  relief  de  fon  mufe,  qui  pafte 
tous  les  autres.  Il  vient  du  Mont- 
ferrat  ; les  environs  de  Thurin  etÈ 
font  remplis. 

Lprfqu’on  a deflfein  de  plante*  !& 
vigne  dans  les  terres  dont  oïl  à 
parlé  ci-deflus;  fi  c’eft  un  terreiti 
ferme  , il  ne  faut  faire  provifioii 
que  de  morillons  , autrement  dits 
pineaux  blancs  & noirs  , mais  plus 
de  ceux-ci  que  de  ceux-là;  mêlé* 
de  trefeaux  , autrement  appellés 
raifns  bourguignons  . . . Cependant 
dans  de  telles  terres  un  pineau  né 
vient  point  au  haut  point  de  per- 
feÛion  qu’on  peut  attendre  de  lui  ÿ 
quelque  année  de  chaleur  qu’il  puif- 
fe  arriver  ; car  avec  tous  les  fecourà 
qu’on  lui  peut  donner  dans  un  t et» 
rein  de  cette  nature;  il  lui  manqué 
toujours  un  certain  je  né  fçais  quoi; 
qui  eft  eflcntiel  pour  faire  un  raifri 
dan*  l’état  de  donnef  uri  vin  déiisatj 
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foil*  qu’cn  fuçant  la  fubftance  de  Sa 
terre  où  il  eft,  fon  eau  retienne 
quelque  chofe  de  cette  humidité 
qui  eft  naturelle  à cette  terre  , & 
qui  émoufle  les  efprit  du  vin  , Toit 
que  malgré  toute  la  chaleur  qu’il 
puifle  faire , la  fève  en  montant  d’un 
lieu  de  tempérament  froid  dans  le 
raifm , ne  trouve  point  afiez  de  cha- 
leur pour  fe  raréfier.  Voilà  la  rai- 
fon  pourquoi  on  ne  doit  point  met- 
tre dans  les  terres  fortes  , d’autres 
raifns  que  le  pineau  qui,  étantplus 
difpofc's  que  les  autres  à mûrir 
promptement,  y produifentdu  vin 
qu’on  appelle  vin  de  l'arriere-fai- 
fan...  Si  l’on  mêle  du  plant  de  tref- 
feaux  parmi  ceux  qui  font  d’une 
nature  à ne  mûrir  qu’à  peine, c’eft 
que  nos  peres  ayant  vu  par  expé- 
rience que  les  pineaux  dans  telles 
terres,  ne  pouvoient  d’eux-mêmes 
faire  du  vin  qui  eût  a(Tez  de  corps , 
ont  jugé  néccilaire  d’y  joindre  de 
Ces  trefleaux , qui,  quoiqu’ils foient 
d’une  maturité  fort  lente , ne  man- 
quent pas  de  rendre  toujours  ce 
vin  , non  pas  plus  rempli  d’efprits, 
mais  plus  matériel , qui  eft  l’état 
où  il  faut  qu’il  foit , fortant  des 
terres  fortes  pour  arriver  à une 
bonne  fin ...  Si  c’eft  dans  les  fables 
qu’on  a envie  de  faire  un  plarit  de 
vignes , voici  comment  il  fe  faut 
Comporter.  Si  c’eft  en  de  gros  fa- 
bles, ou  bien  en  des  fables  légers,  les 
pineaux,  & fur-tout  les  blancs,  n’y 
doivent  point  être  oubliées. Le  raifn 
mûnier  réufiit  très-bien  en  ceux-ci  ; 
& les  métiers , autrement  dits  me- 
lons, de  trois  fortes , fçavoir , blancs, 
noirs  &c  verds , viennent  fort  heu- 
reufement  dans  l’autre  . . . Ces  fa- 
bles , quoique  naturellement  plus 
chauds  que  les  terres  fortes , ne 
donnent  pas  néanmoins  de  fi  bon 
Vin , quand  ces  terres  fortes  font 
telles  qu’on  a dû  les  choifir  , & en 
bonne  expofition.  C’eft-ce  que  l’ex- 
périence fait  vo>r  tous  les  jours  à 
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l’égard  des  fables , dont  les  fels  ; 
n’ayant  rien  que  de  très- commun 
en  eux  , ne  rendent  que  des  raijins 
d’une  eau  fade , non  point  fi 
fucrée  que  celle  des  terres  fortes... 
A ces  pineaux  on  joint  donc  les  mi- 
liers , comme  on  a dit  ; le  blanc  eft 
un  bon  raifm  qui  charge  beaucoup , 
le  noir  ne  l’eft  pas  tant.  Ces  fortes 
de  raifns  viennent  excellent  ( au- 
tant qu’ils  le  peuvent)  dans  ces  fa- 
bles,qui, étant  beaucoup  plus  chauds 
que  fubftantiels  , conviennent  à la 
nature  des  métiers  qui  demandent , 
pour  mûrir  , beaucoup  de  chaleur. 
Ces  raifns  donnent  un  vin  qui  n’eft 

point  l'ujet  à jaunir Il  faut 

mettre  toujours , dans  ces  fortes  de 
fables  , plus  des  deux  tiers  de  rai- 
fns blanc.  La  coutume  du  pays  , 
où  font  fitués  ces  fortes  de  fables  , 
étant  toujours  de  faire  plus  de  vin 

blanc  que  de  rouge Pour  le 

trefeau , en  confeille  qu’il  ait  fa 
place  dans  les  fables  , en  quantité 
raifonnablc  ; ce  n’eft  pas  qu’il  y 
vienne  jamais  bon;  mais  c’eft  afin 
que  les  autres  raijins , qui  n’y  ac- 
quiérent qu’une  eau  médiocrement 
fucrée,  puiflent , avec  lui,  donner 

du  vin  qui  ait  du  corps A 

l’égard  des  terres  pierreufes,  il  faut 
traiter  de  même  que  les  fortes  ter- 
res , celles  qui  ont  les  pierres  noi- 
râtres, 8t  grofles  , & dont  le  fond 
eft  rougeâtre  & un  peu  humide.... 
Celles  qui  ont  aufii  des  pierres, 
mais  plus  petites,  & qui  font  bran- 
ches, & dont  la  terre  eft  moin» 
rouge,  étant  confideréesplus  favo- 
rablement que  les  précédentes - ou- 
tre les  pineaux  blancs  8 1 noirs , &c 
les  tufeaux  en  petit  nombre , on 
y plante  encore  un  certain  raifn 
qu’on  appelle  beaunié  , autrement 
dit,  à Auxerre  , fervinien.  Toutes 
ces  efpèces  de  raifns  réufîiffentalTez 
bien  dans  ces  fortes  de  terres  pier- 
reufes. L’autre  cfpèce  de  terre  pier- 
reufs , dont  le  fond  eft  jaunâtre  , 
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St  lepierrotis  beaucoup  plus  petit,  efî  rafrafchiffante  St  hutre&ante  ... 
reçoit  avec  plus  de  fuccès  les  rai-  On  fait  encore  , avec  le  fie  do  ver- 
fins  que  nous  avons  dit  qui  conve-  jus , l’eau  St  le  fucre  , une  boiflbn. 
noient  à l'efpèce  précédente  ; St  là  rafraîch. (Tante  , dont  on  fefertdans 
ces  raifms  s’y  perfectionnent  de  les  grandes  chaleurs, 
telle  maniéré , que  le  vin  qu’ils  ren-  Les  raifms  féchcs  au  four  ou  au 
dent  a toujours  quelque  chofe  qui  foleil  font  plus  fains.  Cette  prepa- 
fiatte  beaucoup,  lorfqu’on  le  boit,  ration  les  dépouille  de  la  plusgran- 
On  peut  encore , dans  ces  fortes  de  de  partie  de  leur  phlegme  , 2 t cor- 
terres  , planter  quelques  feps  de  rige  l’acide  qu’ils  contiennent  ; ce 
mufeat  St  de  diaflfelas  , ils  y vien-  qui  les  rend  plus  nourriffans,  Sc  leur 
nent  à une  maturité  alfez  parfaite  donne  en  même  tenu  une  qualité 
pour  être  gardés  , St  lervir  enfuite  adoucilfanre  , très-propre  pour  re- 

fur  la  table Dans  les  terres  médier  auxâcretés  de  la  poitrine, 

pierreufes  , qui  rendent  le  vin  le  St  pour  amollir  le  ventre  ; mais  il» 
plus  délicat  St  le  plus  délicieux , on  fe  tournent  aifément  en  bile;  St  les 
plante  les  pineaux  noirs  & blancs  , perfonnes  fujettes  à avoir  la  bou- 
rrais beaucoup  plus  de  blancs  que  che  amère  , les  doivent  éviter.  IL 
de  noirs;  dans  celles  d’où  l’on  veut  faut  prendre  garde,  en  les  man- 
tirer  du  vin  gris  , force  ferviniens , géant , d’en  écrafer  les  pépins  , à 
quelques  mufeats  St  chaflîelas,  par-  moins  que  ce  ne  foit  fur  la  fin  du 
ci-par-là,  8t  point  de  trejfeaux.  repas , ou  qu’on  n’ait  le  ventre  trop 
Dans  les  terres  de  cette  nature  , libre;  car  comme  ces  pépins  con- 
«pr’on  deftine  pour  avoir  des  vins  tiennent  un  fuc  très-aftringent , ils 
rouges,  il  faut  planter  plus  de  pi-  peuvent  quelquefois  trop  relferrer 
neaux  noirs  que  de  blancs , quel-  l’orifice  inférieur  de  l’eftomac  . . « 
ques  ferviniens  , St  un  peu  de  tref-  Ceux  qui  ont  l’eftomac  foible  fe 
féaux , qui , avec  les  autres  quali-  trouvent  bien  de  mâcher  , après  le 
tés  que  les  raifms  acquièrent  dans  repas , deux  ou  trois  grains  de  rai- 
ces  terres  , font  un  vin  qui  porte  fn  fec  avec  les  pépins  ; cela  con- 
loin  , St  d’un  corps  tout  - à - fait  tribue  à la  co&ion  des  alimens. 
moelleux;  enfin  un  vin  qui , étant  II  y a des  raifms  fecs  de  plu- 
bu  dans  fon  tetns,  fait  les  délices  fieurs  efpèces  qui  nous  viennent  de 
des  tables.  différens  pays  ....  Les  mufeats  fe 

Le  raifm  eft,  félon  Galien , le  tirent  principalement  de  Fronti- 
premier  de  tous  les  fruits  de  l’an-  gnan,  en  Languedoc  ; il  faut  choi- 
tomne,  le  plus  nourriffant  de  tous  fir  les  grappes  ks  plus  grottes , Sc 
ceux  qui  ne  fe  gardent  point,  St  dont  les  grains  foient  bien  nour- 
celui  dont  le  fuc  eft  le  moins  mal-  ris . . . Les  picardans  nous  viennent 
faifant  lorfqu’il  eft  parfaitement  du  Languedoc  St  de  la  Provence  ; 
mûr...  Le  raifm  mûr  eft  peftoral , Us  font  petits , mais  aflez  gras  ; ils 
St  il  nourrit  beaucoup  par  fes  par-  approchent  des  jubis.  On  nous  les 
lies  huileufes  St  balfamiques , pro-  apporte  en  grappes  dans  des  caifles, 
près  à adoucir  les  fels  âcres  qui  pi- Les  jubis,  ou  raifms  aux  jubis  , 
cottent  la  poitrine,  à s’attacher  autrement  dits  raifms  de  eaiffe,  nous 
aux  parties  folides  qui  ont  befoin  font  envoyés  de  Provence,  particu- 
de  réparation . . . On  confit  le  raifm  lierement  deBeaucaire,d’Ouriou!e, 
verd  8t  le  verjus , pour  le  rendre  8t  des  environs  de  ces  lieux.  On  les 


plus  agréable  , 8t  pour  le  confer-  cueille  en  grappes  ; on  les  trempe 
ter  plus  long-texns.  Cette  confiture,  dans  une  leffive  de  batille  ; St  après 
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les  avoir  fait  fécher  au  folell , on 
les  met  dans  des  cailfes.  Ces  raifms 
font  d'un  goût  fucré  5c  délicat  ; il 
faut  les  choifir  nouveaux,  &C  pren- 
dre les  plus  belles  grappes  . . .Les 
raifms  fais  ou  fars,  raifns  au  fo- 
ieil , ou  raifns  d'arq , nous  vien- 
nent d’Efpagne  ; ils  font  d’une  cou- 
leur tirant  fur  le  violet  ; ils  font 
égrainés  fk  très  agréables  au  goût. 
Les  raifns  d’Efpagne,  proprement 
dits,  font  de  petits  raifns  un  peu 
plus  gros  & moins  fecs  que  les  rat- 
Jîns  de  Corinthe  : on  nous  les  ap- 
porte égrainés  : on  les  fubftitue 
quelquefois  au xraifnsàe  Corinthe; 
mais  il  ne  faut  pas  s’y  laifl'er  trom- 
per., , Les  raifns  de  Corinthe  ont 
ïe  grain  petit, léc , de  couleur  blan- 
che, noire  ou  rouge  ; ils  nous  vien- 
nent de  plufieurs  ifles  de  l’Archipel, 
mais  particuliérement  de  l’ifthme 
de  Corinthe  ; on  les  vend  en  gr3in  ; 
il  faut  les  choifir  petits,  nouveaux, 
en  grofle  malfe  ; il  fe  confervcnt 
pendant  plufieurs  années,  quand  ils 
cnt  été  bien  emballés , & qu’ils  ne 
prennent  point  l’air;  ils  entrent 
dans  p'ufieurs  ragoûts:  on  lesfubf- 
titue  quelquefois,  en  médecine,  aux 
raifns  de  Damas  . , . Les  raifns  de 
Damas  nous  viennent  des  environs 
de  cette  capitale  de  la  Syrie  ; ils 
ont  le  grain  extrêmement  gros  , 
Suffi  bien  que  les  grappes  ; on  dit 
qu’on  en  cueille  dans  le  pays,  qui 

Îiefent  jufqu’à  vingt  fit  vingt-cinq 
jvres.  On  nous  les  apporte  égrai- 
nés &c  applatis  dans  des  bulles , qui 
font  des  boëtcs  de  fapin  à demi- 
rondes.  Ils  font  fort  en  ufage  dans 
Jes  tifanes  pe&orales  , où  on  les 
emploie  comme  les  dattes,  les  ju- 
3 fces  &t  les  autres  fruits  béchiques; 
il  faut  les  choifir  nouveaux  Si  bien 
nourris.  Les  véritables  raifns  de 
Damas  ont  un  goût  fade  8t  défagréa- 
fcle.,.  Les  raifns  de  Calabre  font  un 
peu  gras  , mais  d’un  très-bon  goût; 
on  lç&eppouj  en  grappes  enfilées 
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d’une  petite  ficelle  ou  corde , com- 
me des  moulferons  ou  des  moril- 
les. 

RAISINÉ , préparation  de  raifin 
qu'on  fait  avec  du  vin  doux  , dans 
le  teins  de  la  vendange. 

RAISON;  Livre  de  raifon  , 
parmi  les  négocians  , marchands, 
banquiers  , eft  un  gros  regître  fur 
lequel  on  forme  tous  les  comptes 
en  débit  ou  crédit , dont  on  trouve 
les  fujets  , c’eftà-dire  , les  articles 
fur  le  livre  journal.  On  le  nomme 
livre  de  raifon , parce  qu’il  fert  à 
fe  rendre  raifon  à foi-même  & à 
fes  alfociés  , de  l’état  de  fon  com- 
merce... Raifon,  en  arithmétique, 
fignifie  la  proportion  que  des  nom- 
bres ont  entr’eux,  La  raifon  de  4 
à 8 , ell  comme  de  » à 4 ••  • • Rai- 
fon , dans  le  commerce  de  mer , eft 
la  quantité  des  alimens,  de  la  boif- 
fon  que  l’on  donne  chague  jour 
aux  matelots  des  vaiffeaux  mar- 
chands. 

RAISONNER,  fe  dit  de  l’obi i, 
gation  où  font  les  capitaines  & mai-, 
très  des  vaiffeaux  marchands  d’en- 
voyer à la  patache  pour  montrer 
à celui  qui  y eft  de  garde,  leur 
congé  & autres  papiers , fuivant  les 
ordonnances  de  la  marine  ; c’eft-ce 
qu’on  appelle  aller  raifonner  . . . , 
Raifonner , eft  encore  aller  déclarer 
la  marchandifc  dans  les  bureaux 
des  douanes  & des  traites,  pour 
en  payer  les  droits  portés  par  les 
tarifs , fuivant  leur  poids  , nombre 
&C  qualité. 

RALE,  oifeau  de  la  groffeur 
d’un  pigeon  , qui  a le  bec  8c  le  cou 
longs.  Il  y a des  râles  noirs , des 
râles  rouges  ou  de  genêt , & des 
râles  d'eau.  Les  râles  de  genêt  font 
un  peu  plus  gros  que  ceux  d’eau. 
Ils  vivent  de  fejnsncc  de  genêt.  On 
fert  les  râles  comme  les  canards , 
On  appelle  les  râles  de  genêt,  les 
rois  ou  lesmeretdes  cailles  , parce 
que  ccs  derniers  oifeaux  les  fiûvent 
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lorsqu'ils  vont  de  compagnie.  On 
va  à ia  chaffe  de  ces  oifeaux  : on 
les  tire  au  fufil , on  les  prend  au 
tuilier.  Dans  le  premier  cas,  cette 
chafle  eft  quelquefois  bonne  pour 
les  habiles  tireurs. 

RAMAGE  , en  termes  Je  coutume 
des  eaux  & forêts,  fe  dit  du  droit 
ou  faculté  qu’ont  quelques  particu- 
liers de  couper  des  branches  ou 
des  rameaux  d’arbres  dans  les  fo- 
rêts de  leurs  feigneurs. 

RAMAGE  : Velours  à ramage  ; 
c’eft  celui  où  font  repréfentés  di- 
vers grands  ornemens  en  maniéré 
de  rinceaux  ou  de  palmes  veloutées 
fur  un  fond  fatinéou  gros  de  Tours. 
On  le  nomme  ainlï  pour  le  difiin- 
guer  du  velours  cifelé  ou  du  velours 
plein. 

R AMAILLER  ; c’eft  donner  aux 
peaux  de  bouc  , de  chèvre  , 8cc.  la 
façon  néceffaire  pour  les  palfer  en 
chamois. 

RAMASSER,  en  terme  d' émail- 
leur  : RamaJJ'er  l'émail , c’eft  le 
prendre  chaud  8c  liquide  dans  la 
cuiller  de  fer  où  il  a été  mis  en 
fufion  avec  du  verre  pour  en  faire 
ce  que  les  émailleurs  appellent  du 
canon. 

RAMBOUR,  forte  de  pomme 
ainfi  nommée  de  Rambure  dans  le 
territoire  d’Amiens  , où  ces  pom- 
mes ont  commencé  d’être  connues. 

RAMBOURAGE,  terme  de  ma- 
nufacture de  draperie , apprêt  qu’on 
donne  aux  laines  de  diverfes  cou- 
leurs qu’on  a mêlées  enfemble  pour 
la  fabrique  des  draps  mélangés. 

RAMBOURG,  ou  HAMBOURG, 
efpèce  de  futaille  qui  fert  à mettre 
du  faumon  falé  ou  de  la  biere. 

RAME  , en  terme  de  jardinage  , 
fe  dit  d’une  (impie  branche  d’ar- 
bre, fur-tout  de  celles  qui  fervent 
à foutenir  des  plantes  qui  ne  font 
pas  fortes  de  tiges.  On  fe  fert  de 
rames  pour  foutenir  les  pois. 
RAME  » machine  dont  on  fe 
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fert,  dans  les  manufactures  de  dra- 
perie, pour  allonger  & élargir  les 
draps,  ou  feulement  pour  les  unir 
8c  1rs  dreflér  quarrément. 

RAME,  total  de  cinq  cent  feuil- 
les de  papier.  La  rame  fe  divife  en 
vingt  mains  , 8c  chaque  main  en 
vingt-cinq  feuilles. 

RAMEAU , fe  dit , dans  les 
mines  de  métaux,  particuliérement 
dans  celles  de  l’or  8c  de  l’argent , 
des  veines  ou  filons , qui  fe  lépa» 
rent  en  différentes  parties. 

RAMEAU  , en  jardinage  , fe  dit 
d’une  branche  d’arbre  coupée  &C 
pendante  , pour  en  tirer  les  écu£ 
fons  à greffer. 

RAMÉE,  affemblage  de  bran- 
ches entrelacées  naturellement , ou 
par  artifice. 

RAMÉE , fe  dit  aufli  des  branches 
coupées  avec  leurs  feuilles  vertes. 

RAMENDER  , ce  qui  eft  fyno- 
nyme  à raccomoder,  8c  terme  en 
ufage  chez  différens  ouvriers  8c  ar- 
tifans. 

RAMEQUIN,  forte  de  pâtifle- 
rie  faite  avec  du  fromage  gras. 

RAMER  , en  jardinage , c’eft 
foutenir  avec  des  rames,  par  exem- 
ple , des  pois  qu’on  cultive  dans 
des  jardins . . . Rimer.  Un  oileau 
qui  rame  en  l’air , eft  un  oifeau  qui 
fe  fert  de  fes  ailes , comme  de  deux 
avirons. 

RAMES , cotons  de  rames  ; ce 
font  des  cotons  filés,  de  médiocre 
qualité  , qui  viennent  de  Rama  en 
Judée. 

RAMETTE.  Les  imprimeurs 
donnent  ce  nom  à un  chafils  de  fer 
qui  n’a  point  de  barre  au  milieu.  Ii 
fert  àdreffer  les  fortnesd'imprimerie 
pour  les  ouvrages  qui  n’ont  qu’une 
feule  page , ou  du  moins  un  feui 
feuillet,  comme  les  placards.  Sic. 

RAMIER , ou  BISET,  efpèce  de 
pigeons  fâuvages  qui  fe  fervent  pour 
d’excellens  plats  de  rôts.  On  les 
pique  & oa  les  fait  cuire  de  bells 
Hh  xv 
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foujeur  ; on  en  fait  auffi  des  etl-  broffe  St  la  tuile , après  qu’elle  * 
trées  dç  plufieurs  façons,  Voyez  été  tondue. 


Won, 

RAMILLES,  ou  RAMASSIS, 
fn  terme  des  eaux  & forêts  , fe  di- 
rent dçs  bois  qui  relient  dans  les 
forêts,  après  qu’on  en  a tiré  le 
bois  de  corde  « les  cotrets.  On 
fait  des  bourrées  de  ces  ramilles. 

RAMONEUSK  ; nom  que  Morin 
florine  à une  tulipe  coiombin  obf- 
çur , coiombin  clair  , & peu  de 
blanc, 

RAMPANT.  I.es  citrouilles,  les 
çouieuyrées  , 8c  plufieurs  autres 

{daptes  font  rampantes , parce  que 
eur  tige  n’eft  pas  affez  forte  pour 
Jes  fautcnir  ; elles  demeurent  çou- 
çhces  lur  la  terre, 

RAMURE , en  terme  de  vénerie , 
f’eft  la  tête  du  cerf. 

RANCHE,  greffe  cheville  qui 
fraverfe , de  pied  en  pied  , ce  qu’on 
appelle  le  rancher  d’un  engin  ou 
d’une  grue  , & qui  fert  comme  d’é- 
çhelons  pour  monter  en  haut,  Voy. 
fchellier, 

R ANDON , en  terme  de  faucon- 
nerie , fondre  en  randon  ; c’eft 
quapd  l’oifeau  de  proie  fond  avec 
impétuofité  fur  le  gibier  pour  l’af- 
fomer  8t  le  jetter  à terre.  Ran- 
donnée , en  terme  de  vénerie,  c’eft 
quand  après  qu’une  bête  efl  donnée 
?ux  chiens , elle  fe  fait  chaffer  , Si 
îqurrte  deux  ou  trois  tours  à l’çn- 
{our  dp  même  lieu. 

RANGE  , en  terme  de  paveur  de 
petit  échantillon  ; c’eft  un  rang  de 
pavé  dç  même  grandeur,  le  long 
d’uq  ruiffeau , fans  caniveaux  ni 
çontre  jumelle, 

RANGÉE , difpofition  de  plu* 
fiçurç  chofes  placées  en  lignes  droi- 
tes, Les  jardiniers  plantent  leurs 
Chqux  , leur?  laitpçs,  8tc.  çn  di- 
Yerl'es  rangce.s, 

RANGER  le  poil  d’un  drap  ou 
d'un  étoffe  de  laine,  c’çlf  en  cou* 
Sfecf  le  poil  uvsç  \t  îpdjaal , la 


RANNIR,  ancien  terme  de* 
ftatuts  des  maîtres  potiers  d’étain; 
c’eft-ce  qu’on  appelle  préfentement 
vernijfer. 

RAPATELLE , ou  toile  à tamis 
ou  à fas  ; c’eft  une  toile  claire  faite 
avec  du  crin  de  cheval  qui  fert  à 
faire  les  tamis , Sic. 

RAPE , inftrument  de  fer , fait 
en  forme  de  lime  , dont  fe  fervent 
plufieurs  artifans.  Il  y a aufli  des 
râpes  qui  ne  fervent  que  pour  ré- 
duire  en  poudre  le  tabac,  le  fu- 
cre  , Sic. 

RÂPÉ , raifin  nouveau , dont  on 
remplit  le  tiers  d’un  tonneau  pour 
faire  repaffer  deffus  le  vin  gâté  8t 
affoibli,  pour  lui  don*er  de  nouvel* 
les  forces.  Pour  faire  un  bon  râpé  , 
on  prend  un  tonneau  bien  relié  , 
dans  le  fond  duquel  on  met  un  lit 
de  farment  de  la  hauteur  de  deux 
bons  doigts.  Qn  choifit  enfuite  de 
beaux  raifins  noirs  qui  foient  bien 
mûrs;  on  en  coupe  toutesles  queues, 
près  des  grains  fans  les  crever.  On 
les  met  doucement  fur  ce  farment  , 
fur  lequel  on  met  encore  des  raifins 
jufqu’à  un  pied  près  de  l’extrémité 
d’en-haut,  ou  on  fait  encore  un 
autre  lit  de  farment , puis  on  a foin 
de  bien  enfoncer  ce  tonneau.  Onlq 
porte  doucement  dans  le  lieu  où  on 
veut  qu’il  relie  , après  l’avoir  rem-, 
pli  d’un  bon  gros  vin  rouge  , à troiç 
doigts  près  du  bord,  pour  lui  don* 
ncr  la  facilité  de  bouillir  fans  qu’il 
s’en  perde  beaucoup.  On  l'entre* 
tient , dans  le  commencement , de 
même  que  le  vin.  Il  faut  uvojr  foin 
qu’il  ne  s’évente  pas. 

Voici  un  râpé  qui  ne  fert  qu’ij; 
éclaircir  le  vin.  Il  fe  fait  avec  des 
copeaux  de  hêtre  ou  de  fouteau, 
bien  fecs , 8 t tirés  les  plus  longs 
qu’on  peut,  avec  une  varlope  de 
menuifier , lefquels  on  laiffe  trem* 
fSï  dans  l’eau  l’ctyaee  dç  <j?HI 
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jours,  & qu’on  recharge  au  moins 
deux  fois  par  jour  pour  en  ôter  le 
goût  du  bois.  Cela  fait  , on  les 
égoutte,  & on  les  fait  bien  fécher 
à l'air,  après  quoi,  on  les  met  dans 
un  tonneau  qu’on  remplit  légére- 
ment  jufqu’à  un  doigt  près  du  bord, 
& on  enfonce  le  tonneau  de  manié- 
ré que  le  vin  qu’on  doit  mettre  de- 
dans ne  fe  perde  point.  Après  qu’on 
a ainfi  accommodé  les  copeaux  , &c 
enfoncé  le  tonneau  , avant  que  de 
le  remplir  de  vin  , on  met , par  le 
bondon,  unechopine  d’eau-de-vie  : 
on  bouche  le  tonneau  d’un  bondon  , 
puis  on  roule  çe  tonneau  jufqu’à 
ce  qu’on  croie  que  cette  eau-de- 
vie  , qui  eft  dedans , ait  imbibé  les 
copeaux.  Après  qu’on  a roulé  ce 
tonneau  , on  le  porte  à la  place 
qu’on  lui  delline  , & on  le  remplit 
de  vin.  On  gouverne  ces  râpés 
comme  tout  autre  vin,  quand  il  eft 
nouvellement  entonné. 

Les  râpés  doivent  être  remplis  à 
jnefure  qu’ils  fe  vuident , parce  que 
ni  les  raiiîns,  ni  les  copeaux  n’en 
valent  pas.  mieux  ; lorfqu’on  les 
laiffe  trop  long-tems  en  vuidange, 
c’eft  les  expofer  à prendre  l’évent  &c 
à fe  gâter.  Lorfqu’on  s’apperçoit 
que  les  râpés  de  çopeaux  font  trop 
long-tems  à s’éclaircir,  comme  c’eft 
une  marque  que  la  lie  y eft  trop 
abondante  , il  faut  défoncer  le  ton- 
neau & en  laver  les  copeaux  dans 
de  l’eau  pour  en  ôter  cette  lie , &t 
les  mettre  après  lécher  comme  au- 
paravant ; & pour  leur  donner  de 
la  force,  on  les  imbibe  d’eau-de  vie, 
comme  on  l’a  dit , ou  bien  on  les  la- 
ve dans  du  vin  clair , après  quoi,  on 
les  remet  dans  les  mêmes  tonneaux 
Lien  lavés,  &£  ils  fervent  ainfi  ac- 
commodés comme  auparavant. 
L’ordonnance  des  aides , de  1680, 
défend  à tous  les  marchands  de  vin 
en  détail  de  fe  fervirde  râpé  de  co- 
peaux, fous  peine  de  confifcation 
& 4?  çpnt  livjçs  (TaraeocUi 
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RAPHAËLE;  nom  que  les  fleu- 
rifles  donnent  à une  tulipe  rouge  , 
orangé  St  jaune. 

RAPONTIC , racine  gtofTe  d’en- 
viron deux  à trois  pouces  , jaune  , 
& reftemblant  beaucoup  à la  rhu- 
barbe , mais  plus  légère,  moins 
compare,  moins  odorante  Sc  moins 
amere.  On  l’apporte  du  Levant , & 
elle  fc  recueille  dans  plufieurs  en- 
droits de  la  Scythie.  Les  droguifl  s 
fophiftiquent  quelquefois  la  rhu- 
barbe en  poudre  avec  le  rapontic 
en  poudre. 

RAPPORT  , en  jurifprudence  , 
eft  un  droit  en  vertu  duquel  les  en- 
fans  ou  autres  defeenrians  , qui  ac- 
ceptent lafucceflion  d’iinafcendar", 
fe  font  rapporter  refpeftivement  ce 
qui  a été  donné  à chacun  d’eux  , 
pour  être  partagé  de  même  que 
les  autres  biens  de  la  fucceffir  , 
Ce  droit  a fon  fondement  fur  1’  - 
galité  qui  doit  naturellement  t e 
gardée  entre  les  enfans  , & fur  ce 
qu’on  préfume  que  ce  qui  a été 
donné  aux  enfans  par  l’afcenda  t , 
n'a  été  donné  qu'en  avancemen  de 
ce  qu’ils  pourroient  un  jour  efpe.er 
de  fa  fucceffion. 

RAPPORT  d'experts  ; c’eft  le 
procès-verbal  que  dreflent  des  e - 
perts  de  ce  qu’ils  font  en  conféquer- 
ce  de  la  million  qui  leur  eft  donn:  e 
pour  vifiter  , examiner  , ou  app.é- 
cier  la  valeur  de  quelque  chofe  . . . 
Rapport , dans  le  commerce , eft  'a 
déclaration  que  le  maître  d’un  vaii- 
feau  marchand  doit  faire  à l’ami- 
rauté, vingt-quatre  heure  après  fon 
arrivée  dans  le  port. 

RAPPORT,  ouvrages  de  rap- 
port ; ce  font  des  ouvrages  en  bois 
ou  en  pierre  , faits  de  différentes 
couleurs  , avec  lefquels  on  forme 
des  delfeins  de  toutes  fortes  de 
goûts.  On  les  nomme  aufli  mofaï- 
que  ou  marqueterie.  Voyez  ces 
mots. 

RAPPORT  > en  terne  de  chajje. 
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Un  valet  de  Ümier  fait  fon  rapport , 
lorfqa’il  déclare  à l’aflemblcc  fes 
diverfes  connoiflfanccs  fur  les  bêtes 
qu’il  a -détournées  . . . Un  garde  de 
charte  fait  fon  rapport , lorfqu’il 
déclare  ceux  qui  ont  contrevenu 
aux  ordonnances  du  roi. 

RAPPORTER,  terme  de  teneur 
de  livres  : on  rapporte  du  brouil- 
lard général  au  journal  général  ; 
c’eft  coucher  en  abrégé  fur  ce  der- 
nier, les  articles  qui  fe  trouvent 
écrits  fur  le  premier.  L’article  rap- 
porté fur  le  journal,  doit  contenir 
tinq  chofes  eflenrielles,  i°  la  date, 
2°  le  nom  du  débiteur  & celui  du 
créditeur  ; j°  le  terme  pour  lequel 
la  marchandife  a etc  vendue  ou 
achetée;  40  le  folio  du  brouillard, 
où  la  fadture  eft  couchée  en  détail  ; 
5°  'a  fomme  totale. 
RAPPROCHER  UN  CERF, 

en  terme  de  vénerie,  ou  une  autre 
Lête  ; c’eft  le  parchalfcr  avec  les 
ch  iens  courant. 

RAPPROCHER,  en  terme  de 
jardinage , c’eft  racourcir  les  bran- 
ches des  arbres  qui  s’ouvrent  trop, 
afin  de  leur  en  faire  produire  de 
nouvelles  pour  rendre  les  arbres 
plus  fournis  : ainfiondit,  il  faut 
rapprocher  les  arbres. 

RAPURES  , parties  de  diverfes 
matières  féparées  du  total  par  le 
moyen  de  la  râpe.  Dans  la  médecine 
Si  la  teinture  , on  emploie  diverfes 
fortes  de  rapures  , telles  que  les 
rapures  du  fandal  , de  bois  de  Bré- 
111 , de  cornes  de  cerfs  , d'ivoire  , 
Stc. 

RAS,  mefure  de  longueur  dont 
on  fe  fert,  en  Piémont,  pour  mefu- 
rer  toutes  les  étoffes  . . . lias  fe  dit 
aufli  de  la  chofe  mefurée  avec  le 
ras.  On  dit,  un  ras  de  drap  , deux 
ras  de  taffetas'. . . Ras  fe  dit  encore 
de  plufieurs  fortes  d’étoffes  de  laine 
croifées , dont  le  poil  ne  paroit  que 
très-peu  , & que  l’on  diftingue  par 
différons  noms.  Les  plus  connues 
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font  les  ras  de  S.  Lô , les  tas  de 
Châlons,  ceux  à la  cordeliere  , les 
ras  de  S.  Maixant,  de  Lufignan  , 

8ic.  Voyez  Serge Ras  de 

S.  Maur  , efpèce  d’étoffe  croifée 
comme  de  la  ferge  , qui  fe  fabrique 
à Paris,  Lyon  & Tours...  Le  ras  d» 
S.  Cyr  eft  une  étoffe  à-peu  prèsfcm- 
blable  à celle  ci-deftiis , à la  diffé- 
rence que  la  trame  eft  toujours  de 

fleuret Le  ras  de  Chypre  eft 

une  étoffe  à gros  grains  , non  croi- 
fée , St  toute  de  foie. 

RASE  DE  MAROC  , eft  une 
petite  ferge  qui  fe  fabrique  dans 
la  Champagne  , & qui  fe  vend  à 
Reims. 

RASER  , en  terme  de  marchands 
de  chevaux , fe  dit  de  chevaux  qui , 
ayant  parte  fept  ans  , ne  marquent 
plus. 

RASER , en  terme  de  chaffe  , fe 
dit  du  gibier  qui  fe  tapit  le  mieux 
qu’il  peut  contre  terre  pour  fe  ca- 
cher. La  perdrix  fe  rafe  , quand 
elle  apperçoit  les  oifeaux . . . Rafer 
l'air,  en  terme  de  fauconnerie, 
c’eft  lorfque  l'oifeau  vole  fans  re- 
muer prefque  les  ailes  , &c  fans 
daguer. 

RASIERE , mefure  pour  les 
grains , dont  on  fe  fert  en  Flan- 
dres. 

RAT,  petit  animal  qui  fait  beau- 
coup de  dégât  aux  fruits,  & qui 
ronge  jufqu’à  l’écorce  des  arbres. 
On  les  détruit,  auffi-bien  que  les 
loirs  , qui  font  des  efpèces  de  gros 
rats  gris,  roufiatres  ou  blancs, avec 
des  pièges , comme  quatre  de  chif- 
fre, ou  avec  des  ratières  bien  amor- 
cées de  lard  grillé  à la  chandelle  , 
&c  on  feme,  par-ci- par-là,  du  verre 
broyé  , mêlé  avec  du  plâtre  St  du 
fromage. 

RAT.  Les  ouvriers  tireurs  d’or 
appellent  rats  les  trous  médiocres 
des  filières  qui  leur  fervent  à dé- 
groflir  l’ôr  , l’argent  St  le  léton , 
pour  les  réduire  en  fils , en  les  fai- 
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fant  paffer  fucceffivement  par  d’au-  les  rubaniers  fc  fervent  pour  faire  < 
très  trous  plus  petits  , jufqu'à  celui  cette  efpéce  de  petit  tiflu  rond  en 

qu'ils  nomment fuperfin Les  forme  de  cordonnet  qu’on  appelle 

teinturiers  appellent  gris  de  rat  une  ganse. 
une  couleur  femblable  à celle  de  la  RATIFICATION  , efl  une  ap- 
peau de  l’animal.  probation  que  quelqu’un  fait  de 

RAT  , Queue  de  rat  , lime  four-  ce  qu’un  autre  a fait  à fon  nom  ; 
de,  raifonnablement longue fkpoin-  Stratifier , cft  approuver  ce  qu’un 
tue,  qui  fert  à limer  Sc  à arrondir  autre  a fait, 
les  trous  percés  dans  les  métaux.  RATINE  , étoffe  de  laine  croi- 
RATAFIA  , liqueur  apprêttée.  fée  qui  le  fabrique  fur  un  métier  à 
On  fait  du  ratafia  de  raifin  mufeat , quatre  marches.  Il  y en  a de  dra- 
d’abricots  , de  cerifes , de  noyaux  , pées  , d’autres  à poil , non  drapées  , 
de  graines  , de  fleur  d’orange  , de  & d’autres  frifées.  Les  provinces  de 
coing , 8cc.  f France  , où  il  s’en  fabrique  le  plus , 

RATATINE,  en  terme  de  jar-  font  celles  de  Normandie,  du  Lan- 
dinier , fe  dit  des  plantes  qui  vien-  guedoc  8c  du  Dauphine, 
nentmal , 8c  qui  ont  peine  àfortir  RATIS.  Les  bouchers  appellent 
de  terre.  ainfi  la  graille  qu’ils  ôtent  des 

RATEAU,  outil  de  jardinier  boyaux  des  animaux  qu’ils  tuent, 
qui  fert  à arracher  les  méchantes  particuliérement  des  boyaux  du 
herbes  8c  à nétoyer  les  allées  8c  le  bœuf.  Ces  ratis  fondus  font  une 
bled  dans  la  grange.  Ce  font  plu-  partie  des  fuifs  qu’ils  vendent  aux 
fleurs  dents  de  fer  ou  de*  bois , ar-  chandeliers  8c  aux  corroyeurs. 
rangées  fur  un  bâton  qui  a un  long  RATISSER,  c’eft  racler  quelque 
manche.  Il  y a des  rat  eaux  à dents  chofe  , pour  en  ôter  l’ordure  8c  le 
de  fer  pour  les  jardins  , d’autres  à fuperflu  ; ou  pour  la  réduire  à une 
dents  de  bois  pour  les  granges  8c  certaine  épailfeur.  On  ratifie  le  par- 
les fenils.  Les  râteaux  à dents  de  chemin.  Voyez  Parchemin. . ..  Ru- 
fer  font  bons  pour  drefler  les  plan-  tfi'er  une  lettre , en  terme  de  fondeur 
ches  8c  les  plates-bandes.  Il  y a des  de  caractères  d’imprimerie  , c’efl  en 
endroits  où  on  fe  fert  de  rateau  unir,  avecun  canif, lesdeux  faces  la* 
pour  unir  les  guércts,  ...  .Rateau  , térales, avant  de  la  frotter  fur  le  gré<p. 
en  terme  de  cordier,  cft  une  pièce  Cette  façon  fe  donne  à chaque  lettre 
de  bois  garnie  de  dentsde  bois , qui  en  particulier....  Les  jardiniers 
efl  élevée  horizontalement  au  bout  nomment  ratijj'oire  l’inftrumentavec 
de  l’attèlier  des  cordiers.  C’eft  en-  lequel  ils  ratifient  les  allées  de  leur 
tre  les  dents  du  rateau  , que  l’ou-  jardin.  Ils  en  ont  de  deux  fortes  , 
vtier  met  fes  fils  8c  tes  cordons , à l’une  plate  , qui  fe  pouffe  en  avant , 
mefure  que  l’ouvrage  s’avance.  l’autre  qui  forme  un  angle  , qu’on 
RATELIER,  c’eft  ce  qui  fert,  tire  devant  foi.  Toutes  deux  font 
dans  les  écuries  Sc  dans  les  étables,  de  fer  plat , un  peu  tranchant , avec 
à mettre  le  foin  ou  le  fourrage , un  long  manche  de  bois, 
afin  que  les  chevaux  ou  les  bef-  RATON  , efpéce  de  pâtifferie  , 
tiaux  , le  tirent  au  travers  des  bar-  que  l’on  fait  avec  un  litron  de  fari- 
reaux  qui  le  compofent.  , ,.Ra~  ne  fine  ; un  quarteron  de  beurre 
telier , chez  les  bonnetiers , eft  un  frais  , demi-once  de  fel  , demi- 
inftrument  fur  lequel  les  bonnetiers  fetier  d’eau  froide, 
foulent  leurs  ouvrages  de  laine.  RATURE,  trait  de  plume, 
&ATIÉRE  j c’eft  le  métier  dont  ïu’ou  paffe  fur  çucl^ue  écrit,  pour 
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l'effacer.  Il  faut,  autant  qu'on  peut , 
fe  Jifpencer  de  faire  des  ratures  fur 
les  livres Rature  de  por- 

che nin  ; c’eft  la  fuperficie  que  les 
pa  .heminiers  enleveitt  de  defiùs 
les  reauxde  parchemin  en  croûte, 
en  es  raclant  à fec , pour  en  dimi- 
* er  l’épaiffeur.  On  fait  de  la  colle 
avec  cette  rature , qui  fert  a nom- 
bre d’ouvriers  , fur-tout  aux  manu- 
f 3uriers  d'étoffes  de  laine  , qui 
s'en  fervent  pour  empefer  les  chaî- 
nes de  leurs  étoffes Les  ratures 

d étain  font  de  petites  bandes  d’é- 
tein  très-minces,  d'environ  deux 
lignes,  que  les  teinturiers  font  dif- 
foudre  dans  l’eau  forte  , pour  l’em- 
pl  yer  dans  certaines  teintures. 

K RAVALER,  en  terme  de  jar- 
dinage, fe  dit  des  arbres,  8c  figni- 
fie  les  rendre  plus  courts  &C  plus 
bas  qu’ils  n’ctoient , en  les  taillant. 
L’habileté  , la  prudence  8c  le  bon 
goût  d’un  jardinier  doivent  déci- 
der de  cette  opération 

Ravaler  , en  terme  de  doreur  fur 
métal  , c’eft  étendre  les  feuilles 
d’or  ou  d’argent  avec  le  bruniftoir 
de  fer,  fur  le  pièce  qu’on  dore  ou 
qu’on  argente  , avant  que  de  la 
mettre  au  feu. . • . . . ravaler  un 
twr , c’eft  le  ratifier  , pour  le  ren- 
dr  plus  épais. 

f RAVE.  Chomel  diftingue  trois 
fortes  de  raves.  La  première  retient 
le  nom  de  rave , en  latin  rapa  , ou 
rapum  : c’eft  celle  dont  nous  avons 
à parler  ici.  La  fécondé  eftle  grand 
raifort  ; & la  troifiéme  , le  petit 
raifort.  Voyet  Raifort.  L’auteur  de 
l'Ecole  du  potager  donne  deux  efpé- 
ces  de  raves  bien  diftinôes , fans 
parler  de  plufieurs  autres,  qui  font 
dégénérées. 

La  première  , qui  eft  la  plus  pe- 
tite , qu’il  nomme  la  hâtive  , ou  la 
rave  à quatre  feuilles  , eft  menue  , 
d’un  beau  rouge  , fart  tendre  , fort 
douce  , peu  fournie  en  feuilles,  Elle 
eft  la  plus  eftimée  , pgrc*  qu'elle 
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paroît  la  première , 8c  qu’on  réuffit 
à la  faire  venir  contre  toutes  les 
injures  de  la  mauvaife  faifon  ; mais 
elle  eft  la  moins  profitable.  La  fé- 
condé s’appelle  la  commune.  Elle  eft 
rouge , comme  la  précédente,  mais 
plus  greffe  du  double , 8t  moins 
tendre.  Avant  que  de  faire  fa  racine 
elle  jette  beaucoup  de  feuilles.  Elle 
réufEt  parfaitement  en  pleine  terre , 
au  printems  &i  en  automne  ; mais 
à moins  que  les  terres  ne  foient 
extrêmement  terreautées.  Il  y a des 
terreins  où  on  ne  peut  pas  l’élever 
au  printems.  La  troifiéme , nommée 
la  grofje  , eft  en  partie  blanche  , 8c 
en  partie  rouge  , de  la  groffeur  du 
pouce.  Son  goût  eft  plus  piquant 
que  ceux  des  deux  premières*  Elle 
n’a  ni  la  délicateffe  , ni  la  douceur 
des  deux  autres.  Elle  vient  dans  les 
mois  de  chaleur  : c’eft  un  avantage 
que  la  première  8c  la  fécondé  efpéce 
n’ont  pas.  Elles  fe  reflembleBt  tou- 
tes les  trois  par  le  feuillage , la 
tige, la  fleur  8c  la  graine.  Elles  n’en 
différent  que  par  la  forme  du  navet, 
le  goût  8c  la  couleur  ; 8c  elles  ont 
chacune  leur  faifon  propre.  La  pre> 
miere  fe  mange  enFévrier  Si  Mars , 
la  fécondé  , au  printems  &t  en  au- 
tomne ; 8c  la  troifiéme  , pendant 
tout  l’été.  Les  raves  viennent  de 
graine.On  les  femme  fur  couche.On 
les  mange  avec  le  fel.  Elles  font 
d’un  goût  agréable,  réveillent  l’ap- 
petit  ; mais  elles  font  indigeftes  8c 
donnent  des  rapports.  On  les  em- 
ploies , en  médecine  , quand  elles 
font  cuites  , aux  mêmes  ufages  que 
les  navets,  c’eft-à-dire  , dans  les 
maladies  des  reins  8c  de  la  vcffie, 
cauféespar  des  glaires  8c  du  gravier. 
On  appelle  raviere  un  champ  ou 
une  terre  couverte  de  raves. 

RAVESTANS;  efpéces  de 
panier  , dont  on  fe  fert,  dans  les 
verreries , pour  mettre  en  dépôt  les 
plats  de  verre  , au  fortir  du  four  ù 

coite , jufqu’à  ce  qu’on  les  cppaiUc 
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Ms  des  paniers,  pour  le*  tranfpor- 
ter  à Paris  8c  ailleurs. 

RAVIVER  , en  jardinage  , On 
dit  raviver  un  arbre  , c’eft  lui  don- 
ner de  la  force  , lorfqu’il  eft  foi- 
ble  8c  qu’il  pouffe  languiffamment. 

RAVOIR  , en  terme  de  pêche  de 
mer,  c’eft  une  efpêce  de  parc , partie 
de  claies  , parties  de  filets  , quon 
tend  fur  la  grève  , pour  y prendre 
du  poiflon  au  monter  & à la  def- 
cente  des  marées.  Les  mailles  de 
ravoir  font  réglées  par  l’ordonnance 
de  la  marine. 

RAYER  Les  voies  d’une  tête  , 
en  terme  de  venerie,  c’eft  faire  une 
raie  derrière  le  talon  de  la  bête. 
Cela  ne  fe  doit  faire  qu’aux  bêtes 
qu’on  a deffein  de  détourner  ; c’eft 
ce  qui  la  fait  connoître  à ceux  qui 
font  aux  bois. 

RAYON  en  jardinage  : eftune 
efpécc  de  petite  rigole  , qu’on  tire 
au  cordeau  ,fur  des  planches,  pour 
y femer  des  graines.  Ils  doivent 
être  environ  d’un  demi-pouce  de 
profondeur.  On  fait  des  rayons  pour 
femer  certaines  graines  qui  ne  fe 
fement  point  en  plein  champ  , pour 
plus  grande  propreté  , comme  les 
épinars  le  cerfeuil,  le  perfil  St 

quelques  autres Rayon  , 

en  agriculture  , eft  le  fond  des  fil- 
ions que  fait  la  charrue  , en  labou- 
rant en  droite  ligne  , 8c  qui  fe 
retire  en  pente , pour  faire  écou- 
ler l’eau  de  pluie  , qui  tombe. . . . 
Rayon  fe  dit  auffi  des  bâtons  d’une 
roue , qui  s'écartent  du  moyeu  , 

en  forme  de  rayons Rayon 

eft  auffi  le  miel  enfermé  dans  les 
petits  tuyaux  des  ruches. 

RAYURE , changement  de  cou- 
leur, qu’on  fait  par  raios  à une 
étoffe.  On  dit  rayure  d'un  drap  , 
d'un  taffetas  , d’un  fatin  , d'une 

moire , 8tc Rayure  eft  auffi 

un  défaut  qui  fe  trouve  dans  les 
étoffes  pleines  8c  toutes  d’une  cou- 
leur , lorfque  differentes  raies  y 
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pafoiffent  plus  brunes  8t  plus  clai- 
res que  les  autres. 

R A Z , mefure  de  continence 
pour  les  grains  8c  les  légume  , 
qui  eft  en  ufage  dans  le  pays  de 
Breffe  : c’eft  proprement  le  bich  . 

RAZE , autre  mefure  de  grai,  s , 
dont  on  fe  fert  eu  plufieurs  endt  ; ts 
de  la  Bretagne  , particulieremci  à 
Quimper-Corentin , à Pont-l’Al  ‘ , 
à Concardeau.  C’eft  une  efpéo  de 
grand  boiffeau. 

RKALE  ; ou  REAL,  au  plu- 
riel Riaux , monnoie  d’Efre  en 
argenr,  qui  vaut  la  hu.tiémc  par- 
tie de  la  piaftre  courante. 

REALGAR,  ou  Orpiment  rouge. 
C’eft  un  fuc  arfénical.  Il  y eu  a de 
deux  fortes,  le  naturel  fec  l’art;  - 
ciel.  Cette  drogue  eft  de  quelque 
ufage  dans  les  topiques.  On  l’ap- 
porte de  la  Chine. 

REBAUDIR  , terme  de  chaff-, 
Lorfque  les  chiens  ont  la  que.  e 
droite  , le  balai  haut , 8c  qu’ils 
fement  quelque  chofe  d’extraord  - 
naire  , on  dit  , les  chiens  rebau- 
diffent 

REBORDER  une  planche  ; c’eft, 
en  jardinage  , retirer  avec  le  rateau 
un  peu  de  la  terre  de  la  planche  , 
tout  autour  de  fa  longueur  8c  de  fa 
largeur,  pour  retenir,  dans  le  mi- 
lieu, l’eau  des  arrofemens  8c  de  la 
pluie,  8c  empêcher,  parce  moyen, 
que  cette  eau  ne  devienne  inutile, 
en  s’échapant  dans  les  fentiers. 

REBROUSSE , ou  REBROUS- 
SOIR  , c’eft  , en  terme  de  tondeur 
de  laine  , une  efpéce  de  peigne  de 
fer.  Il  y en  a de  deux  fortes  , l’un 
à dents , 8c  l’autre  fans  dents.  Les 
ouvriers  s’en  fervent  à relever  les 
poil  fur  la  fuperficie  de  l’étoffe, 
afin  de  la  pouvoir  tondre  plus  faci- 
lement. Les  rebrouffes  h dents  font 
dangereufes  , parce  qu’elles  peu- 
vent altérer  le  fond  des  étoffes. 

REBUT  , Marchandife  de  rebut 
eft  celle  qui  fe  trouve  paffée , foit 
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par  le  changement  de  couleur , de  teurs  des  lettres  par  les  tireurs  & 
mode  , ou  enfin  parce  qu’elle  eft  les  endofieurs.  Voyez  le  Manuel 
devenue  défeftueufe.  des  Négocions  , ou  le  Parfait  Négo- 

REBUTER  : ce  terme  a deux  dont. 
lignifications  , dans  le  commerce.  RECHANGE  , en  terme  de  com - 
i rebuter  une  marchandife , c’eft  tnercede  mer;  ce  font  tous  les  agrès 
refufer  de  l’acheter  , parce  qu’on  y ou  apparaux  , qu’on  a coutume  d’a- 
trouve  des  défauts  effentiels.  s 0 Re-  voir  doubles,  fur  les  batimens  , 
biner  les  acheteurs,  c’eft  les  fur-  pour  s’en  fervir  en  cas  de  befoin. 
faire,  ou  les  recevoir  d’une  maniéré  Au  Levant  , on  fe  fert  du  terme  de 
brufque  ou  impolie.  Il  eft  inutile  refpecl , ou  de  répit. 
d’obferver  combien  cette  conduite  RECHAUFFEMENT  , terme  de 
fait  tort  à un  marchand.  jardinage  , qui  fe  dit  du  fumier 

RECASSER  ; en  agriculture  , neuf  St  tout  chaud  , dont  on  ré- 
c’eft  donnerle  premier  labour  à une  chauffe  les  couches  refroidies,  ou 
terre , après  qu’elle  a porté  du  bled,  dont  on  échauffe  les  planches , pour 
Le  temsle  plus  ordinaire  de  recaffer  faire  poufl'er  les  plantes  qui  y font, 
les  terres  , pour  y femer  de  menus  C’eft  par  le  réchauffement  du  fumier 
grains , eft  le  mois  de  Novembre,  qu’un  jardinier  fait  venir  les  afper- 
On  recaffe  les  terres  , en  bien  des  ges  en  hiver.  Le  mot  de  réchaud  eft 
endroits  , pour  y femer  de  groffes  aujourd’hui  plus  en  ufage  que  celui 

raves Recaffis  eft  une  terre  de  réchauffement.  Ce  réchaud  eft 

labourée  fur  le  chaume  , après  que  une  épaiffeur  de  fumier  d’un  ou 
le  bled  eft  moiffonné.  Les  recaffis  deux  pieds  qu’on  met  autour  des 
fe  vent  pour  femer  les  raenus  grains,  couches,  pour  les  réchauffer , quand 
RECELER  ; en  terme  de  vénerie,  leur  chaleur  eft  éteinte.  S’il  n’y  a 
c'  ft  quand  une  bête  demeure  deux  qu’une  couche  , on  fait  ce  réchaud 
ou  trois  jours  dans  fon  fort  ou  fon  tout  autour , de  la  hauteur  de  deux 
en.einte  , fans  en  fortir.  pieds.  S'il  y en  a deux  ou  plus , on 

R E C E N S E M E N T fe  dit , ne  donne  cette  épaiffeur  que  du 
dan;  les  bureaux  des  traites  & des  côté  ifolc.  Quand  ces  réchauds  font 
douines  , des  marchandifes  dont  faits  , on  jette  quelques  voies  d’eau 
on  fait  une  nouvelle  vérification  , par-deflus  : cela  dilpofe  les  fumiers 
un  nouvel  examen  , pour  connoître  à agir  plutôt  , & les  empêche  de 
fi  l.-ur  poids  St  leur  qualité  font  brûler.  On  tient  ces  réchauds  plus 
c .informes  à ce  qui  eft  porté  par  élevés  que  les  couches  , en  les  fai- 
l’acquit  de  payement,  & fi  les  droits  fant,  parce  qu’ils  baiffent  bientôt; 
en  ont  été  bien  tirés  parles  commis  & on  les  recharge,  pour  qu’ils  foient 
qui  en  ont  faitlesexpéditions.  toujours  au  moins  de  la  hauteur 
RÉCÉPISSÉ  , en  terme  de  nego~  des  couches, 
ce,  eft  équivalent  à quittance.  Voyez  RECHAUSSER  unevigne&des 

te  mot,  arbres  ; c’eft , en  terme  d'agricul- 

RECEVABLE.  Une  marchandife  tu; e & de  jardinage,  mettre  de  la 
recevable  eft  celle  qui  eft  dans  fa  terre  dans  un  cerne  qu’on  a fait  au- 
qualité  , & qu’un  commettant  ne  tour  de  leurs  pieds.  On  rechauff 
peut  refufer.  la  vigne,  afin  de  lui  donner  de 

RECHANGE  , prix  d’un  nou-  nouveaux  fels  , pour  la  faire  jetter 
veau  change  dû  pour  les  lettres  de  en  bois  & en  fruit  ; ce  qui  fe  fait 
change  qui  reviennent  à protêt , ordinairement  vers  la  fin  de  l’hi- 
lequel  eft  rembourfablc  aux  por-  ver  , loifque  la  terre  éft  maniable. 
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On  réchauffe  aufli  les  arbres  dans 
ce  rems  , pour  la  même  raifon. 

RECHIGNÉ  : c’eft  un  terme 
dont  on  fe  fert , pour  parler  d’un 
arbre  qui  languit , qui  pouffe  peu  , 
qui  ne  fait  que  de  petits  jets  foibles 
& accompagnes  de  petites  feuilles 
de  couleur  jaunâtre.  Ainfi  l'on  dit 
d’une  plante  potagère  qu’elle  re- 
chigne , quand  elle  ne  pouffe  pas 
vigoureufement. 

RECLAME,  en  terme  d'oife- 
lerie , s’entend  des  pipeaux,  fiflets 
8c  autres  inventions  avec  lefquels 
on  réclame , on  fait  revenir  ou 
amaffer  les  oifeaux  , par  un  fon 

qui  les  trompe Réclame  fe 

dit  aufli  des  oifeaux  de  proie, 
lorfqu’on  les  reprend  avec  les  ti- 
roirs & la  voie  ,.  ainfi  qu’on  le  pra- 
tique à l’égard  des  autours  & des 
éperviers. 

RECLAME,  en  terme  d’impri- 
merie , eft  le  premier  mot  d’un 
cahier  d'mi  livre,  que  l’on  met  au 
bas  de  la  dernicre  page  du  cahier 
précédent , pour  faire  connoître  la 
fuite  de  tous  les  cahiers  , & par-là 
en  faciliter  le  pliage  fit  la  reliure. 

RECOLLEMENT  , en  terme 
des  eaux  & forets  , c’eft  le  procès- 
verbal  de  vifite  que  font  les  offi- 
ciers fix  femaines  après  le  tems  des 
bois  abbattus  , pour  conftater  fl  la 
coupe  a été  faite  conformément  à 
l’adjudication. 

RECOLTE  , moiffon , dé- 
pouille des  fruits  de  la  terre  ; fe 
dit  particuliérement  des  bleds  Si. 
des  grains  5 mais  on  étend  fa  ligni- 
fication aux  foins,  aux  vins  fie 
aux  autres  fruits  de  la  terre.  Cha- 
que récolte  a fon  tems  marqué.  La 
récolte  des  fruits  commence  par 
celles  des  fruits  rouges , qui  font  les 
fraifes  , les  cerifes  ; enfuite  celle 
des  abricots , des  prunes  , quelques 
poires  hâtives  , les  pêches  , St  en- 
fuite  les  poires  fit  les  pommes  de 
toutes  fortes.  La  récolte  des  foins 
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fe  fait  après  la  S.  Jean  , celle  s 
bleds  vient  après , puis  la  récolte 
du  vin.  Il  y a encore  d’autres  ré- 
coltes, qui  fe  font,  tant  de  léru- 
mes  , que  d’autres  herbes  ou  h - 
bages  que  produit  la  terre,  & <,  i 
ont  chacun  leur  faifon  prefeme. 

RECOMMANDRESSES  : ce 
font,  à Paris,  des  femmes  pre- 
polces  par  le  lieutenant  de  po;>  , 
pour  tenir  des  bureaux  dans  lofe,  1s 
on  va  chercher  des  nourrices  pu.  r 
lesenfans.Les  recommandreffes  doi- 
vent être  veuves  , ou  mariées  , ou 
filles  , âgées  au  moins  de  quarante 
ans.  Elles  font  au  nombre  de  qi  - 
tre  , fit  la  nomination  enappart;  t 
au  lieutenant  général  de  polie.  , 
devant  qui  elles  prêtent  fermei.  . 
Chaque  recommandreffe  doit  tenir 
un  regiftre  paraphépar  le  lieutenant 
général  de  police  , dans  lequel  doi- 
vent être  inferits,  article  par  ar.i- 
clc  , le  nom  , l’âge  , le  pays  8t  la 
paroifle  où  demeure  la  nourrice  , 
la  profeflion  de  fon  mari , l’âge 
de  l’enfant  dont  elle  eft  accouchée, 
fie  s’il  eft  vivant  ou  mort. 

RECORS  : on  nomme  ainfi , 
en  jurifprudence  , les  perfonnes  qui 
accompagnent  les  huifliers  ou  fer- 
gens  , pour  l’ervir  de  témoins  , ou 
pour  prêter  main-forte  dans  l’exer- 
cice de  leur  profeflion. 

RECOUPE,  chej  les  meuniers  , 
eft  la  farine  tirée  du  fon  remis  au 
moulin  ; St  Recoupette , eft  une  au- 
tre farine  tirée  du  fon  des  recoupes.  . 
Les  tailleurs  de  pierre  appelle,  t 
recoupe  de  menus  morceaux  qui 
tombent  des  pierres , quand  ils  les 
taillent.  Ces  recoupes  fervent  à 
mettre  dans  les  allées  des  jardins  , 
afin  que  l’herbe  n’y  vienne  pas  II 
aifément  : c’eft  de-là  qu’on  dit , 
battre  les  allées  en  recoupes. 

RECOURS  , Garantie  ; aûion 
par  laquelle  on  eft  en  droit  de  fc 
faire  payer  par  un  tiers  d’une  fem- 
me qu’on  eft  en  danger' de  perdre 
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par  l’infolvabilirédu  véritable  débi- 
teur  Recours , en  terme  de 

commerce  de  mer  , le  dit  d’un 
vaiiTeau  repris  fur  les  ennemis.  Les 
ordonnances  de  la  marine  règlent 
le  tems  qu’un  vaiffean  doit  refter 
entre  les  mains  des  ennemis , pour 
être  déclaré  Amplement  recours  , 
ou  cenfé  une  nouvelle  prife. 

RECOURS  , en  terme  de  vigne- 
ron , lignifie  une  branche  de  vigne 
taillée  ou  raccourcie  à quatre  ou 
cinq  yeux  au  plus.  On  l’appelle 
autrement  courfon.  On  laiffe  tou- 
jours les  recours  au  pied  des  feps  , 
pour  les  renouveller,  en  cas  que  les 
anciens  jets  viennent  à manquer. 
Ces  recours  produifent  ordinaire- 
ment de  belles  branches. 

RECOUVRIR,  en  terme  de  jar- 
dinage, fe  dit  des  plaies  des  arbres 
foit  dans  le  corps  , pour  y avoir 
été  écorchés,  foit  a l'extrémité  des 
branches  taillées  , quand  la  fève 
vient  à s’étendre  par-deflus,  enforte 
qu’il  ne  paroiffe  plus  de  bois  de 
cet  arbre , ou  de  cette  branche. 
Ainfi  on  dit  : Les  arbres  de  cette 
pépinière  font  bien  recouverts  , 
c’eft-à-dire  , que  l’argot  du  fauva- 
geon  étant  coupé  auprès  de  l’en- 
droit greffé  , la  partie  taillée  St 
coupée  s’eft  fi  bien  recouverte  d’é- 
corce , que  la  greffe  8t  le  fauva- 
geon  ne  paroiffent  pas  fépatés  5c 
différent  l’un  de  l’autre. 

RECROQUEVILLER , fe  dit  des 
feuilles  des  plantes  St  des  arbres  qui 
fe  ramaffent , au  lieu  de  s’étendre  , 
5c  qui  deviennent  jaunâtre  6c  ga- 
leufes. 

REDHIBITION;  pouvoir 
que  l’acheteur  a de  faire  reprendre 
au  vendeur  une  marchandife  de'fec- 
tueufe.  cette  aftion  n’a  lieu  , ordi- 
nairement, que  pour  les  effets  mo- 
biliers ; 5c  encore  faut-il  qne  l'a- 
cheteur puifTe  , en  quelque  façon , 
prouver  que  le  vendeur  a agi  de 
mauvaife  foi , dans  la  vente  qu’il 
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lui  a faite  , foit  en  lui  cachant  lef 
défauts  de  la  marchandife  foit  crt 
fubflituant  une  autre  qualité  à celle 
qu’il  avoit  cru  acheter. 

REDON  , ou  RODON,  plante 
qui  fe  feme  toutes  les  années  , daus 
pluficurs  lieux  de  France  , fur-tout 
dans  la  haute  Gafcogne.  Les  tan- 
neurs s’en  fervent  quelquefois  à la 
place  du  tan  , pour  paffer  les  peaux 
de  moutons , de  béliers,  Scc.  en 
bafiane  ou  en  mefquis.  Les  Rufliens 
qui  ont  cette  herbe  en  abondance  , 
l’emploient  dans  la  préparation  de 
leurs  peaux  de_  vaches. 

REDONNÉ  aux  chiens  , en 
terme  de  vénerie  , c’eft  lorfqu’on 
a requête  au  cerf,  qu’on  le  relan- 
ce, Sc  qu’on  le  redonne  aux  chiens, 

alors  on  dit  relancé  St  redonné 

Redonner , fe  dit  auffi  des  oifeaux 
qui  fe  remettent  de  nouveau  à la 
pourfuite  du  gibier  qui  fe  reguinde 
en  l’air. 

REDRE,  grand  filet  propre  pour 
la  pêche  du  hareng. 

REDUCTION,  en  terme  d'arith- 
métique , fe  dit  de  l’opération  que 
l’on  fait  pour  connoitre  le  rapport 
qu’ont  enfemble  les  monnoies,  me- 
fures  , poids,  Scc. 

REER  ; en  terme  de  vénerie  , 
c’eft  le  cri  ou  beuglement  d’un  cerf, 
d’un  daim  Sc  d’un  chevreuil , quand 
ils  font  en  rut. 

RÉEXPORTATION  ; c’eft 
l’aftion  d 'importer,  St  enfuite  ex- 
porter. Une  nation  commerçante 
proferit  fouvent  l’ufage  des  denrées 
ou  ouvrages  fabriqués  chez  l’étran- 
ger ; mais  elle  en  permet  l’impor- 
tation par  entrepôt  , pour  enfuite 
les  réexporter  dans  d’autres  pays , 
Sc  par  conféquent  gagne  le  béné- 
fice du  fret  St  celui  des  reventes. 

REFACTION  ; c’eft  la  diminu- 
tion du  prix  qu’un  acheteur  eft  en 
droit  d’exiger  d’un  vendeur  , lorf- 
que  les  marchandifcs  ne  fe  trou- 
vent pas  de  U qualité , où  les  pièces 
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de  la  longueur  ou  largeur  fur  les- 
quelles on  en  a réglé  le  prix;  quoi- 
que dans  ces  trois  cas  la  vente  doit 
être  nulle  , néanmoins  Souvent  elle 
a lieu , au  moyen  de  cette  diminu- 
tion de  prix. 

REFAIRE  LE  CUIR;  en  terme 
ie  tanneur , c’eft  le  mettre  une 
fécondé  fois  au  tan. 

REFAIT.  Cheval  refait  ; c’eft  , 
dans  le  commerce  des  chevaux , un 
cheval  ruiné  , ou  qui  a quelques 
défauts  , qui  a palTé  par  la  main  du 
maquignon  qui  l’a  mis  en  état  d’en 
affronter  quelqu’un. 

RÉFÉRÉ,  en  jurifprudence  , eft 
It  rapport  que  fait  un  officier  fub- 
alterne,  au  magiftrat , des  difficul- 
tés 8c  des  obftacles  qu’il  rencontre, 
foit  dans  l’exécution  des  jugemens 
qu’il  eft  chargé  de  procurer  aux 
parties  , foit  dans  les  autres  fonc- 
tions de  fon  miniftere. 

REFERENDAIRE.  Sous  la  pre- 
miere  race  de  nos  rois , le  grand 
référendaire  étoit  un  officier  de 
l'état  qui  avoit  la  garde  du  fceau 
royal,  8<  qui  faifoit  rapport  au  roi 
des  requêtes  8t  des  placets  qui  lui 
étoient  préfentés.  Aujourd’hui  un 
référendaire  eft  un  officier  des  pe- 
tites chancelleries  qui  fait  rapport 
à celui  qui  tient  le  fceau  des  let- 
tres qui  font  à fceller. 

REFIN , en  terme  de  manufac- 
ture de  lainage  , fe  dit  d’une  forte 
de  laine  très-fine  : en  ce  fens  on 
dit , refin  de  Ségovie  , pour  dire 
laine  première  de  Ségovie. 

REFLEURET;  c’eft  la  meilleure 
efpèce  de  laine  d’Efpagne  , qui  va 
après  celle  qu’on  nomme  prime. 
Le  refleuret  de  Rouffillon  eft  , au 
contraire , la  première  qualité  de 
celle  que  l’on  tire  de  ce  pays. 

REFUITE  ; en  terme  de  vénerie, 
ce  font  les  lieux  où  vont  les  bêtes 
lorfqu’on  les  chaffe. 

REFUS  : un  cerf  de  refus  eft  un 
cerf  de  trois  ans> 

Tome  III. 
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REGAIN,  en  terme  d'agrU 
culture , eft  la  fécondé  herbe  qui 
revient  dans  la  plûpart  des  prés  p 
quelques  mois  après  qu’on  les  a 
fauchés.  Il  y en  a même  dont  le 
fonds  eft  fi  bon  , 8c  la  fituation  11 
avantageufe  pour  les  arrofemens  * 
qu’on  y fauche  l’herbe  jufqu’à  trois 
fois  par  an.  Les  regains  font  boni 
8cabondans,  quand  l’été  eft  plu* 
vieux;  8c  ce  n’eft  que  par  le  fe-* 
cours  des  pluies , que  l’on  peut  ef- 
pérer  une  deuxieme  récolté  dans  les 
prairies  féches  ; car  pour  les  humi- 
des, fur-tout  pour  celles  où  le  voi- 
llnage  de  quelque  ruifleau  , ou  au- 
tre pièce  d’eau  donne  tous  les  arro- 
femens que  l’on  veut , il  n’y  a qu’à 
lâcher  l’eau  dans  les  prés,  aufii-tôt 
que  le  premier  foin  en  eft  enlevé  « 
8c  continuer  les  arrofemens  de  hui- 
taine en  huitaine  , 8c  plus  fouvenr» 
iuivant  que  le  pré  eft  altéré.  L’a* 
bondance  du  regain  , ainfi  que 
celle  du  premier  foin,  dépend  beau- 
coup des  foins  qu'on  fc  donne  pouf 
fertilifer  les  prés.  On  doit  fur-tout 
empêcher  les  beftiaux  d’y  ehtref  t 
tant  qu’il  y a de  l’herbe  à efpérer. 
On  fauche  ordinairement  les  regaint 
à la  mi-Septembre  , Sc  ce  fécond 
fauchage  eft  d’autant  plus  utile  , 
qu’outre  la  nouvelle  herbe,  on enle- 
ve  aufli  celle  qui  peut  être  échappée 
à la  faux  , lors  de  la  première  fau- 
chaifon.  Au  refte  les  façons  dei 
regains  font  les  mêmes  que  celle* 
du  premier  foin.  Aufli  tôt  que  le 
regain , ou  autre  derniere  Ilerba 
d’un  pré  eft  recueillie  , on  a cou- 
tume d’y  mener  paître  les  beftiaux 
pendant  l’automne  8c  l’hiver , juf- 
qu’au  tems  que  l’herbe  doit  recom* 
mencer  à pointer  ; mais  les  gens 
curieux  8c  entendus  dans  l’agricu(- 
ture  ne  permettent  pas  qu’on  laiffe 
leurs  beftiaux  , dans  les  prés  à foins, 
plus  de  huit  ou  quinze  jours  après 
qu’ils  font  dépouillés , afin  que  ces 
animaux  n'aient  que  le  tems  de 
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dédommager  des  vuidesqui  fe  font 
trouvés  dans  leur  coupe.  L’ordon- 
nance des  eaux  8 t forêts  défend  de 
donner  aucun  bois  en  forme  de 
remplage. 

REMPOISSONNF.MENT, ferme 
des  taux  & forêts.  Les  adjudica- 
teurs des  étangs  St  autres  eaux  dor- 
mantes, font  obligés  après  la  pêche 
finie  , d’y  mettre  des  poiffons  d’un 
échantillon  convenu  pour  les  repeu- 
pler. L’ordonnance  de  1669  régie 
le  carpeau  à fix  pouces , la  tanche 
à cinq  , 8t  la  perche  à quatre.  Pour 
lebrocheton,  il  n’y  a rien  de  limité. 

REMUAGE  ; aftion  de  changer 
une  chofe  de  fa  place.  On  appelle 
billet  de  remuage , une  efpéce  de 
permiflion  qu’on  eft  tenu  de  pren- 
dre au  bureau  des  aides  pour  tranf- 
porter  du  vin  d’une  cave  à une 
autre. 

RENARD  , animal  qui  fe  trouve 
prefque  dans  toutes  fortes  de  con- 
trées , foit  froides,  chaudes,  ou 
tempérées.  On  rapporte  que  dans 
les  pays  feptentrionaux  il  y en  a de 
noirs  , de  blancs  St  de  rouges , St 
qu’ils  ont  tous  les  mêmes  rufes  que 
ceux  que  nous  voyons  en  France. 
On  prétend  aufii  qu’il  n’y  a pas 
d’animal  auquel  la  nature  ait  donné 
plus  de  chaleur  qu’au  renard  ; d’où 
vient,  difent  quelques  naturaliftes, 
qu’on  fe  fert  de  leurs  peaux  pour 
rechauffer.  Le  renard  ne  vit  que 
par  fineffe  , St  c’eft  par  une  infinité 
d’embuches  qu’il  parvient  à faifir 
là  proie.  Il  y a différentes  maniè- 
res de  chaffer  les  renards.  On  fe  fert 
de  chiens  courans,  plûtôt  plus  petits 
que  trop  grands , parce  qu’ils  per- 
cent plus  aifément  le  bois  , où  les 
mène  ordinairement  le  renard,  lorf- 
qu’ils  le  pourfuivent.  On  prend 
aufii  deux  laifes  de  grands  lévriers, 
hardis  à fe  jette r fur  lui  St  à le  mor- 
dre ; St  on  s’en  fert,  quand  on  a dé- 
tourné des  renards  dans  un  buiffon 
de  médiocre  groffeur.  On  peut  chef- 
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fer  le  renard  pendant  toute  l’an* 
née , fans  craindre  d’en  perdre  U 
race  ; car  il  n’eft  gueres  d'animaux 
qui  multiplient  davantage  que  ceux- 
là.  C’eft  ordinairement  dans  les  bois 
qu’il  faut  aller  les  chercher  ; c’eft* 
là  qu’ils  font  leur  nuit  St  leur  man* 
genre.  On  les  trouve  aufii  le  long 
des  ruiffeaux  , dans  les  garennes  , 
dans  les  champs  St  dans  les  bleds. 
Le  renard  fe  terre  auffi-bien  que 
le  lapin  j 81  pour  l’empêcher,  lorf» 
qu'on  veut  le  chaffer , il  faut  aupa* 
ravant  boucher  les  terriers  qu’on 
aura  reconnu  dans  les  buiffons.  Le 
pied  du  renard  reffemble  fort  à 
celui  d'un  chien  de  chaffe  : on  le 
diftingue  feulement  parce  qu’il  n’é- 
carte pas  tant  les  ergots  , s’il  n’eft 
preffé  de  fuir.  Il  s’appuie  fort  lé- 
gèrement du  talon  , quand  il  mar- 
che. Voyez  fur  la  chaffe  du  renard » 
les  AmuJemens  de  la  chaffe  & de  Ici 
pêche.  Cet  animal  ne  fournit  pour 
le  commerce  , que  fa  peau  ; elle  eft 
employée  par  les  pelletiers , à faire 
différentes  fourrures.  Il  y a peu  de 
pays  qui  ne  nourriffent  des  renardst 
mais  la  peau  de  tous  n’eft-pas  éga- 
lement eftimée.  Celles  de  l’Armé- 
nie, de  la  petite  Tartarie  , St  de  la 
Natolie , tiennent  le  premier  rang  ) 
St  on  en  voit  peu  en  Europe  ; elles 
fe  confomment  prefque  toutes  en 
Afie.  Celles  de  Mofcovie  de  Suède 
8t  de  Danemarck , tiennent  le  fé- 
cond. Ce  font  les  Anglois  , les 
Hollandois  St  les  Hambourgeois  , 
qui  en  font  le  plus  grand  commer- 
ce : viennent  enfuite  celles  de  Fran- 
ce , de  Suiffe  St  d’Efpagne  , qui 
font  regardées  comme  le*  plus  com- 
munes.Toutes  ces  différentes  peauX 
font  employées  à faire  toutesiorie* 
de  fourrures  3 l’ufage  en  eft  même 
très-commun.  Quant  aux  queues  t 
on  en  fait  des  efpèces  de  petits  balai* 
qui  fervent  à ôter  la  poufilere  de 
deffus  les  glaces  St  les  tableaux. 

RENGRAINEMENT  , f«  dit 
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de  regliffe  doit  être  noir,  doux, 
récent , pur  par-deffus  , facile  à 
cafter , un  peu  amer  , d’un  goût 
agréable , St  le  fondre  aifément  dans 
la  bouche  ; il  faut  rejetter  celui  qui 
eft  rougeâtre, gravelleux,  molafle  , 
& d’un  goût  brûlé. 

REGRATIER  , petit  marchand 
qui  fait  le  commerce  en  détail  de 
certaines  denrées  , telles  que  le  fel , 
les  grains , les  légumes , le  char- 
bon , &c. 

REGREFFER;  c’eft  greffer  & 
enter  de  nouveau.  Quand  les  gref- 
fes n’ont  pas  bien  pris  une  année  , 
on  peut  regreffer  l’année  fuivante. 

REGU1NDER , en  terme  de  fau- 
connerie , fe  dit  de  l’oifeau  qui  fait 
une  nouvelle  pointe  au  delTus  des 
nuées  , c’eft-à-dire  , qui  s’élève  en 
l’air  par  un  nouvel  effort. 

REGULE,  partie  pure  du  métal 
qui  fe  précipite  au  fond  du  creufet 
lors  de  la  fonte  de  la  mine.  Le 
réju/ed'antimoine  &t  le  régule  mar- 
tial font  les  plus  connus  & les  plus 
ufîtés  chez  les  apothicaires  &.  les 
droguiftes.  Le  premier  doit  être 
blanc  , en  belles  écailles  , &C  fem- 
blable  à l’étain  de  la  glace.  Le  fé- 
cond ne  diffère  du  premier  ; que  par 
les  parties  de  fer  qu’on  y incorpore. 

REHABILITATION.  Dans  le 
commerce  c’eft  un  a£te  par  lequel 
un  failli  efl  remis  dans  le  meme 
état  qu’il  étoit  avant  fa  faillite.  Il 
n’appartient  qu’au  Souverain  de  ré. 
habiliter  une  perfonne  , & il  faut 
de  toute  néceffité  obtenir  ces  let- 
tres-patentes pour  que  l’entière  ré- 
habilitation ait  lieu. 

REJETTER  ; en  jardinage , c’cft 
un  arbre  qui  pouffe  un  nouveau 
jet.  Quand  on  a enté  un  arbre,  il 
en  rejette  mieux.  Il  faut  garder  les 
bois , de  peur  des  befliaux , tandis 
qu’ils  rejettent , quand  ils  font  nou- 
vellcmenr  coupés. 

REINE  , en  terme  de  fleurifle  , 
«U  une  tulipe  amarante,  pourpre, 
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blanc  d’entrée  , tirant  fur  la  robt- 
nette.  • . . Reine-claude  , c’eft  une 
efpéce  de  prune  excellente  , & qui 
vient  au  mois  d’Août.  Voyez  Pru- 
nier  Reinette,  efpéce  de  pomme 

fort  excellente  qui  fe  garde  tout 
l’hiver,  ainfiappellée  , parce  quelle 
efl  la  reine  des  pommes.  11  y a la 
reinette  blanche  & la  reinette  grife; 
celle-ci  palfe  pour  être  la  meil- 
leure. 

REINS,  ou  RAINS,en  terme 
d'exploitation  de  bois , défigne  les 
bords  ou  les  limites  d’une  forêt. 

REINTÉ  ; un  chien  reinté  , en 
terme  de  chaffe , c’ell  celui  qui  à 
les  reins  élévés  en  arc  St  larges  , 
ce  qui  dénote  fa  force. 

RELAIS,  pour  la  chaffe  du  cerf  f 
ou  autre  bête  ; ce  font  des  cheveaux 
pour  les  chaffeurs  qu’on  tient  de 
diftance  en  diflance  , afin  qu’ils  en 
changent;  & tenir  les  relais , c’eft 
quand  on  met  des  chiens  en  cer- 
tains endroits  , &c  dans  la  refuite 
de  la  bête  que  l’on  court  pour  la 
donner  quand  elle  paffera.  Pour 
bien  entendre  la  manière  de  pren- 
dre les  relais , deux  points  eflen- 
tiels  font  à confidérer  , l’hiver  8t 
le  printems  ; l’hiver,  parce  que  les 
cerfs  ont  la  tête  dure  , 8*  fuivent , à 
caufe  de  cela , les  grands  forts  ; &c  le 
printems , parce  qu'ils  l’ont  ordinai- 
rement molle  & en  fang  ; ce  qui  les 
oblige  de  gagner  les  taillis  où  ils  ne 
font  pas  fujets  à fe  heurter.  Les  pre- 
miers relais  s'appellent  la  vieille 
meute  ; le  dernier  fe  nomme  le  fisc 
chiens  , quoiqu’il  y en  ait  quelque- 
fois plus.  Il  y a un  autre  relais 
qu’on  appelle  fécondé  vieille  meute . 
Relais  volant , c’eft  un  relais  qui 
n’eft  point  fixé  dans  un  lieu,  qui 
coupe  & fuit  la  meute  pour  lui 
prêter  fon  fecours  quand  elle  en  a 
befein  , ce  qui  fe  fait  , quand  on 
n’eft  pas  fûr  de  la  refuite  des  cerfs  . 
on  ne  s’en  fert , chez  les  Rois  , qu» 
dans  le  mois  de  Mai  ou  de  Juin  v 
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si  le  dernier  relait , comme  on  l’a 
dit , s’appelle  de  fix  chiens. 

RELAISSÉ,  en  terme  de  chaffe  ; 
c’eft  un  lièvre  qui  eft  charte  par  les 
chiens  courans , St  qui  fe  met 
fur  le  ventre. 

RELANCER  une  bête,  en  terme 
de  vénerie  , fignitie  qu’elle  eft  déjà 
lancée  ; ce  quife  fait  l’orfqu’on  la 
charte,  St  particuliérement  quand 
elle  eft  fur  fes  fins. 

RELEVÉ  d'une  bête  , aufli  en 
terme  de  venerie  ; c’eft  quand  elle 
fe  leve  , St  fort  du  lieu  où  elle  a 
demeuré  le  jour  pour  aller  fe  re- 
paître. 

RELEVER.  LeschaflTeurs  difent 
. relever  un  defaut,  pour  dire  re- 
trouver la  voie  qu’on  avoit  perdue. 

RELIER  ; en  terme  de  tonnelier , 
c’eft  mettre  de  nouveaux  cercles  à 
une  futaille.  I.es  marchands  de  vins 
St  épiciers  doivent  avoir  foin  de 
faire  relier  St  rebattre  les  futailles 
d’huiles  St  de  vin  , fur-tout  dans 
les  tems  chauds. 

RELIER  ; en  terme  de  libraire  , 
c’eft  joindre  ou  coudre  enfemble 
les  feuilles  ou  cahiers  d’un  livre  , 
St  lui  mettre  enfuite  une  couver- 
ture de  quelque  peau  plus  ou  moins 
, précieufe. 

RELIGIEUSE,^/  a larèligieu- 
fe  ; c’eft  un  fil  demi-blanc,  qui  fe 
fabrique  à Lille  en  Flandres.... 
Voile  de  religieufe  , eft  une  éta- 
mine très-claire  , dont  on  fait  des 
voiles  de  riligieufes  ; des  doublures 
d’habits  d'hommes  pour  l’été  , St 
des  manteaux  pour  les  gens  d’e- 
ï.  glife. 

RELIQUAT  de  compte  ; c’eft  ce 
qui  refte  dû  après  l’arrêté  d’un  com- 
pte ; St  reliquataire  eft  celui  qui 
doit  aptes  un  reliquat  de  compte  ; 
ainfi  une  perfonne  qui  ne  paye 
qu’un  acompte  fur  ce  qu’elle  doit, eft 
reliquatire  du  refte  de  la  fomme, 

. REMARQUE,  en  terme  de  chaf- 
feur  j eft  le  mot  que  crie  celui  qui 
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mene  les  chiens , quand  les  perdrix 
partent  ; St  remarqueurs , font  ceux 
qu’on  mene  à la  chaffe  pour  remar- 
quer les  perdrix. 

REMBOURSER  , c’eft  payer  à 
quelqu’un  une  fomme  qu’il  avoit 
avancée  pour  nous.  Les  lettres  de 
change  qui  reviennent  à protêt , 
doivent  être  rembourses  avec  les 
frais  à la  première  préfentation. 

REMBUCHEMENT  : en  terme 
de  venerie,  c’eft  l’orfqu’une  bête  eft 
entrée  dans  le  fort  qu’on  brife  fur 
le  voies  haut  St  bas  de  plufieurs  bri— 
fées.  On  dit  d’un  lièvre  , qu’il  éft 
rembuché  ou  entré  dans  le  bois  ,ce 
qui  le  rendra  difficile  à rélancer. 

REMETTRE  ; ce  terme  eft  très 
ufité  dans  le  commerce , 8t  fe  prend 
en  différens  fens...  . Remettre  une 
fomme  d’argent , une  lettre  , 8tc. 
à quelqu’un  , c’eft  la  lui  envoyer 
ou  la  lui  donner  en  main  propre. . . 
Remettre  des  lettres  de  change  , ne 
s’entend  proprement  que  de  celles 
qu’on  envoyé  à des  correfpondans, 
foit  pour  en  faire  le  retour , foit 
bour  s’acquitter  de  ce  qu’on  leur 
doit , foit  enfin  pour  leur  propre 
compte.  Lorfqu’on  cède  quelques 
effets  à quelque  particulier  de  la 
même  ville , on  fe  fert  du  terme  né- 
gocier. . . . Remettre  fignifie  encore 
accorder  à fon  debiteur  une  partie 
de  ce  qu’il  doit , c’eft  ce  qu’on  eft 
obligé  de  faire  dans  prefque  toutes 

les  faillites Remettre  fignifie 

aufli  différer  ; ainfi  remettre  le 
payement  d’une  dette , c’eft  deman- 
der ou  accorder  du  délai  au  de-là 

de  l’échéance Remettre  , fe 

prend  enfin  pour  confier  ; 8c  on  dit , 
J’ai  remis  mes  intérêts  entre  les 
mains  d’un  arbitre. 

REMISE  , lettre  de  change  ou 
autre  effet  qu’on  envoie  à fon  cor- 
refpondant.  La  remife  diffère  de  la 
traite,  en  ce  que  la  première  eft 
un  effet  qui  nous  à été  cédé  par 
quelqu’auue  t au  lieu  que  la  trait» 
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pâturer  ee  qui  eft  échappé  aux  fau- 
cheurs , 8c  le  foin  qui  eft  reftc  fur 
le  pré-  Ils  prétendent  qu’en  ména- 
geant ainft  leur  pré  , ils  en  retirent 
en  foin  le  triple  de  ce  qu’ils  reti- 
reroient  en  pâturages,  s’ils  y la if- 
foient  aller  les  beftiaux  pendant 
l’automne  8c  l’hiver. 

REGALE  : ce  mot , pris  dans  fa 
généralité,  figniiie  ce  qui  appartient 
au  Roi  à caule  de  la  Couronne.  La 
régale  eft  tellement  ancienne , que 
l’origine  en  eft  abfolument  incon- 
nue. Nos  rois  font  dans  une  pof- 
feflion  également  ancienne  8t  cer- 
taine du  droit  de  régale , plufieurs 
papes  l’ont  reconnu  ; 81  la  prag- 
matique - fan&ion  en  parle  com- 
me d’un  droit  inconteftable.  Au 
nombre  des  droits  régaliens  , il  en 
eft  fpécialement  un  que  l’on  nom- 
me droit  de  régale , 8c  en  confé- 
quence  duquel  Sa  Majefté  jouit  des 
revenus  de  tous  les  archevêchés  8c 
Evêchés  vacans , à compter  de  l’inf- 
tant  de  la  mort  des  archevêques  8c 
évêques  , juqu’à  ce  que  les  nou- 
veaux pourvus  ayent  prêté  le  fer- 
ment de  fidélité  qu’ils  doivent  au 
roi , Sc  fait  enregiftrer  ce  ferment 
en  la  chambre  des  comptes. 

REGALE  , en  terme  de  jleurijle, 
eft  le  nom  d’une  anémone  qui  eft 
youge-mêlé  de  blanc  , principale- 
ment en  fes  grandes  feuilles. 

REGIE;  c’eft  la  dire&ion  8c 
pdminiftration  d’uncommerce  pour 
quelque  entreprife  de  finance.  On 
nomme  régiJJ'eur  celui  qui  eft  char* 
gé  de  la  régie  d’une  affaire, 

R E G 1 M E.  On  entend  par  ce 
mot  proprement  diète  , 8c  tout  ce 
qui  a rapport  à la  confervation  de 
la  vie,  Dans  le  cours  ordinaire  de 
la  vie , voici , dit  Hippocrate  , le 
meilleur  régime  que  l’on  puiffe 
©hferver.  En  hiver  il  faut  manger 
beaucoup  8c*boire  peu;  la  boiffon 
doit  être  de  vin  pur  , 8c  l’aliment 

ds  viandes  roues  & du  pain,  On 
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ne  mangera  que  très- peu,  ctf 
point  du  tout  d’herbe  dans  cette 
faifon.  Pendant  le  printems  , on 
boira  un  peu  davantage  , 8c  peu- 
à-peu  du  vin  plus  tempéré  : on  fe 
nourrira  de  viandes  plus  fucCulen- 
tes  , 8c  en  moindre  quantité  : on 
doit  faire  ufage  de  bouilli,  on  s’ac- 
coutumera peu- à peu  à l’ufage  des 
herbes.  L’été,  on  boira  beaucoup  , 
8c  du  vin  fort  trempé;  toutes  les 
viandes  bouillies  font  les  plus  con- 
venables. En  automne,on  commen- 
cera à augmenter  fa  nourriture  : on 
mangera  des  viandes  plus  féches,  on 
boira  moins,  8c  du  vin  moins  trem- 
pé. Ceux  qui  font  gras  , qui  ont 
les  chairs  molles , qui  font  rouges 
8c  vermeils , doivent  ufer  la  plus 
grande  partie  de  l’année  de  viandes 
fort  féches,  parce  qu’ils  font  d’un 
tempérament  fort  humide  ; ceux 
qui  font  maigres,  fecs  8c  déliés,  doi- 
vent obferver , la  plûpart  du  tems, 
un  régime  humide,  parce  qu’ils  font 
d’un  tempérament  fec.  Les  jeunes 
gens  doivent  fe  nourrir  de  viandes 
plus  molles  8c  plus  humides  , par- 
ce que  cet  âge  eft  fec  , ik  que  les 
corps  font  encore  nerveux  8c  foli- 
des.  Les  vieillards  obferveront,  la 
plûpart  du  tems,  un  régime  fec  , 
parce  qu’à  cet  âge  les  corps  font 
humides , mous  8c  froids.  Sur  le 
régime  des  différens  âges  de  la  vie  , 
8c  des  différens  états,  on  peut  con- 
fulter  le  dictionnaire  de fanté , font. 
IJ  y p,  406  & fuiv. 

REGISTRE,  grand  livre  de  pa- 
pier blanc,  couvert  de  parchemin 
ou  de  carton.  Ce  mot  n’eft  en  ufage 
que  dans  les  jurifdiftions , les  fer- 
mes 8c  les  finances  ; 8c  dans  le  com- 
merce, tous  les  regijlres  font  nom- 
més livres , journaux  , brouillards , 
8cc, 

REGISTRE.  Vaiffeau  de  regijlre. 
Navire  à qui  le  roi  d’Efpagne  , ou 
le  confeil  des  Indes  , accorde  la 
perraiflion  d’aller  négocier  dans  le* 
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parts  de  l’Amérique,  moyennant 
une  Comme  très-  confidérable.  Ces 
vaifTeaux  font  ainfi  nommés  de  ce 
que  la  permifiïon  qu’ils  obtiennent 
doit  être  enregiftrée  avant  qu’ils 
mettent  à la  voile. 

REGISTRE , en  terme  d'impri- 
merie ; c'eft  la  rencontre  des  pages 
& des  lignes  imprimées  d’un  côté 
d’une  feuille  de  papier  avec  celle 
qu’on  veut  imprimer  de  l’autre. 
REGLE  d'arithmétique } fe  dit  des 
opérations  de  calcul  qui  fe  font 
par  le  moyen  des  chiffres,pour  trou- 
ver des  nombres  inconnus.  Chaque 
régie  tire  fon  nom  particulier  de 
l'ufage  auquel  elle  efl  deftinée.  Il 
y en  a quatre  principales  qui  fer- 
vent comme  de  bafe  à toute  la 
fcience  du  calcul  ; ce  font  l’ addi- 
tion , la  fçuflraclion  , la  multipli- 
cation St  la  divijion.  Avec  ces  qua- 
tre premières  régies  , on  parvient 
à faire  toutes  les  autres  , dont  les 
plus  ufitées  dans  le  commerce,  font 
la  réglé  de  trois  ou  de  proportion 
qu’on  diftingue  en  régie  de  trois 
directe  en  régie  de  trois  inverfe , 
8t  en  réglé  conjointe , la  régie  d'al- 
liage , la  régie  d'efeompte  , la  réglé 
d'intérêt  , la  régie  de  fociété  la 
régie  de  faujje  pofition  fimple  8c 
double.  Le  leûeur  pour  s’inftruire 
de  ces  réglés  , peut  avoir  recours 
aux  ouvrages  de  MM.  Savari , le 
Cendre  , Giraudau  , la  Rue  , 8cc. 
REGLEMENT  -,  ce  mot  s’entend 
plus  particuliérement  des  Edits , 
déclarations,  ordonnances, -lettres- 
patentes  , arrêts  du  confeil,  ordres 
par  écrit  des  miniftres , enregîdrés 
aux  lièges  royaux,  S(  enfin  dés  dé- 
libérations des  communautés  des 
marchands  8t  fabriquait*, autorifées 
par  des  arrêts  ou  du  confeil  , ou  du 
parlement,  concerdant  la  fabrique, 
nature,  qualité,  largeur  8c  lon- 
gueur des  étoffes  d’or  , d’argent,  de 
foie  , de  galons  , ou  d’autres  ma- 

joieres.  Qu’oa  «onfuiie  ou  le  Dit- 
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tionnaire  du  commerce  , ou  le  Ma- 
nuel des  Négociant  , imprimé  à 
Lyon,  en  176*  , on  y trouvera 
l’objet  de  tous  ces  réglemens  par 
rapport  au  commerce  Ôc  aux  ma- 
nufaftures. 

REGLISSE  , plante  qui  poulie 
plufieurs  tiges  à la  hauteur  de  trois 
ou  quatre  pieds  ; fes  feuilles  font 
oblongues , d’un  verd  brun  , vif- 
queufes  , rangées  par  paires  le  long 
d’une  côte  terminée  par  une  feule 
feuille,  d’un  goût  acerbe  tirant  fur 
l’acide.  Ses  feuilles  font  légumi- 
neufes,  purpurines  ,fuivies  de  gouf- 
fes  courtes , relevées  , applaties , 
qui  renferment  trois  ou  quatre  fe- 
mences , petites  , rondes  8c  dures. 
Ses  racines  font  longues, rampantes, 
s’étendant  de  tout  côté  dans  la  ter- 
re , de  couleur  noirâtre  en  dehors, 
jaune  en  dedans , d’un  goût  fort 
doux  St  agréable.  Cette  racine  eft 
peftorale  , propre  pour  la  toux  , 
pour  les  ulcères  des  reins  8c  de  la 
vclfie.On  en  recueille  dans  plufieurs 
endroits , communément  dans  les 
pays  chauds,  comme  en  Efpagne, 
dans  les  bois  8c  leslieux  fabloneux. 
La  meilleure  eft  celle  qui  vient  aux 
environs  de  Sarragoffe.On  en  trou- 
ve auflî  en  Allemagne,  proche  de 
Nuremberg.  Nos  curieux  en  culti- 
vent aufli  dans  leurs  jardins.  Cette 
plante  fleurit  en  Juillet, 8c  la  graine 
eft  mûre  en  Septembre.  Il  y a de  la 
reglijje  fraîche  8t  de  la  féchc  ; la 
première  doit  fe  choifir  unie  , de 
la  groffeur  du  pouce  , rougeâtre 
par  le  dehors , d’un  jaune  doré  au 
dedans , facile  à couper  , 8c  d’un 
goût  doux  8c  agréable.  La  fécondé 
doit  avoir,  à peu  près  les  mêmes 
qualités.  On  tire  un  extrait  de  la 
reglijje  en  la  faifant  bouillir  long- 
tems  dans  l'eau  , en  l’exprimant  8c 
en  la  faifant  épaiflir  au  feu  : on  la 
met  en  mafle  du  poids  de  fept  à 
huit  onces,  qu’on  enveloppe  enfuite 
de  feuilles  de  laurier.  Le  fuc  ou  jus 
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cerceaux  en  dos  d'âne  fur  les  plan- 
ches, 8 C des  paillaftons  par-deiîus. 
On  les  découvre  , quand  le  foleil 
donne  deflus,  & on  les  recouvre  , 
quand  le  foleil  eft  retiré  ; voilà  pour 
les  renoncules  en  planches.  Pour 
celles  qui  font  en  pot,  on  les  retire 
dans  la  ferre  pendant  le  mauvais 
tems , ou  on  enterre  les  pots  jus- 
qu'au bords  , 8c  on  y fait  les  mêmes 
façons  qu’à  celles  qui  font  en  plan- 
ches. 

RENONCULÉE  ; en  terme  de 
fleurijle , c’eft  une  anémone  , dont 
la  couleur  eft  toute  de  peluche  , 
large , ne  portant  point  de  grandes 
feuilles  comme  les  autres  anémo- 
nes ; elle  eft  de  couleur  de  rofe  fé- 
che  , tirant  au  violet. 

RENOUÉE,  pl  nte  fort  vulné- 
raire 8c  aftringente.  On  s’en  fert 
dans  la  dyfenterie  , dans  le  flux 
hémorrhoïdal,  dans  le  crachement 
de  fang,  8t  dans  toutes  fortes  d’hé- 
morrhagies. Il  y a plufieurs  autr.es 
efpèces  de  lenouées.  Cette  plante 
eft  fi  commune  , que  les  chemins  en 
font  couverts. 

RENOUVELLER  ; ce  terme  eft 
uftté  dans  le  commerce  des  billets, 
promefles  ou  obligations , dont  on 
prolonge  l’échéance  à un  autre  ter- 
me. Il  eft  fur-tout  fort  ufité  parmi 
les  marchands  dont  le  commerce 
exige  de  gros  fonds. 

RENTIERS  ; ce  terme  eftfyno- 
r.yme  à capitalise  , c’eft-à-dire  , à 
celui  qui  fait  vaioir  fon  argent  , 
en  le  difpofant  fuivant  le  cours  de 
la  place  , 8t  qui  vit  de  fes  rentes. 

RENTRA1RE  ; , en  terme  de  ma- 
nufacture , c’eft  rejoindre  , rafiem- 
bler , 8c  coudre  les  déchirures  8c 
trous  qui  peuvent  fe  faire  dans  une 
pièce  de  drap.  Il  eft  important  aux 
marchands,  à la  réception  des  draps, 
de  les  examiner  du  mirer  attenti- 
vement pour  découvrir  les  rentrai - 
tures  ou  autres  tares  qui  peuvent 
fe  trouver  dam  1er  pièces  pour  s’en 
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faire  tenir  compte  par  le  fabriquant, 
ainfi  qu’il  y eft  oblige. 

RENTREE , en  terme  de  chaffe, 
fignifie  le  tems  que  le  gibier  rentre 
dans  le  bois  le  matin  ; 8t  rentrer 
au  fort , c’eft  une  bête  qui  fe  rem- 
buche. 

REPERTOIRE , livre  compofé 
de  vingt- quatre  feuillets  , rangé 
par  ordre  alphabétique  , en  mettant 
fur  chaque  feuillet  une  lettre  de 
l’alphabet , 8c  fur  lequel  on  écrit  , 
dans  le  même  ordre  , les  noms  8c 
le  folio  de  tous  les  comptes  qui 
font  ouverts  fur  les  grands  livres 
pour  pouvoir  le  trouver  avec  pki* 
de  facilité. 

REPEUPLEMENT,  en  terme  des 
eaux  & forêts,  fe  dit  de  l’obliga- 
tion où  l'ont  les  adjudicataires  des 
bois , de  femer  du  gland  ou  de  plan- 
ter de  nouveaux  plants  dans  les 
lieux  où  l’exploitation  defdits  bois 
s’eft  faite , conformément  à l’ordon- 
nance de  1 57 J. 

REPIT  ; c’eft  un  délai  ou  fur- 
féancc  que  le  fouverain  accorde  aux 
débiteurs  de  bonne  foi  pour  les 
mettre  à couvert  des  pourluites  de 
leurs  créanciers  , 8c  par -là  leur 
donner  le  tems  d’arranger  leurs  af- 
faires. Les  répits  s'accordent  de  deux 
façons , les  uns  qu’on  nomme  let- 
tres de  répit , s’obtiennent  à la 
grande  chancellerie;  les  autres  nom- 
més refis  par  arrêts , s’accordent 
par  arrêts  du  confeil , conformé- 
ment à l'art.  5.  du  tit.  9.  de  l’ordon- 
nance du  mois  de  Mars  1673.  Ceux 
qui  obtiennent  ces  répits  du  prince, 
ne  peuvent  participer  à aucuns  hon- 
neurs , à moins  qu’ils  n’obtiennent 
enfuite  des  lettres  de  réhabilita- 
tion. 

REPONDRE  pour  quelqu’un , 
c’eft  être  la  caution , 8c  garantir  fa 
promefle.  Il  ne  faut  repondre  que 
pour  ceux  dont  on  connoît  parfai- 
tement la  probité  8c  la  folvabilité  ; 
çar  les  cautions  font  folidaires  des 
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dévider  deffus  les  foies.  Il  y en  a 
à deux  têtes  &c  à une , celle-là  fert 
pour  les  organfins , Si  celle-ci  pour 
les  trames. 

ROCOU,  drogue  dont  les  tein- 
turiers fe  fervent  pour  donner  la 
couleur  rùuge;  elle  eft  très-connue 
en  Hollande  , où  il  s’en  fait  un  très- 
grand  commerce  fous  le  nom  d'or- 
léane.  Cette  drogue  provient  des 
grains  d'un  arbriffeau  qui  croît  en 
abondance  dans  l’Amérique  mé- 
ridionale , fur-tout  dans  les  envi- 
rons de  la  rivière  des  Amazones. 
On  la  feme  chaque  année  ; à peu- 
prés  , comme  les  légumes  de  l'Eu- 
rope. La  graine  fur  laquelle  eft  le 
rocou  approche  beaucoup  pour  fa 
figure  Si  pour  fa  grofleur , du  pépin 
de  raifin  ; elle  eft  contenue  dans 
des  codes  qu’on  a foin  de  récueil- 
lir dès  quelles  font  féches.  Le  racou 
s’enlève  de  defiiis  fa  graine  de  dif- 
férentes façons  ; la  plus  fimple  , la 
moins  longue  Si  la  moins  coûteufe, 
conhfte  à prendre  les  grains  au  for- 
tir  de  la  goutte  , à les  frotter  entre 
les  mains  qu’on  a auparavant  trem- 
pées dans  l’huile  de  carapat  ou  de 
palma  chrijli.  Parce  frottement,  le 
pédicule  incarnat  fe  détache  Si  fe 
réduit  en  pâte  très -fine  ; on  la  racle 
enfuite  de  deffus  les  mains  avec  un 
couteau  pourla  faire  fécher  à demi  à 
l’ombre  fur  une  feuille  bien  propre 
après  quoi , on  en  forme  des  pelot- 
tes  allez  grottes  qu’on  enveloppe 
dans  des  feuilles  de  battlic  , Il  faut 
choifir  le  rocou  d’une  odeur  d’iris  , 
le  plus  fec  Si  le  plus  en  couleur  qu’il 
fe  pourra  , d’un  rouge- ponceau  , 
doux  au  toucher  , fans  aucune  du- 
reté , facile  à s’étendre  , 81  plus  vif 
en  dedans  qu’en-dehors.  Pour  voir 
s’il  n’eft  point  fophiftiqué  avec  de 
la  terre  , il  faut  en  mettre  dittou- 
dre  un  morceau  dans  un  vafe  d’eau  , 
s’il  eft  pur,  il  fe  diftout  entièrement, 
s’il  eft  mêlé , les  corps  étrangers  fe 
précipitent  au  fond  du  vafe.  Par  les 
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réglemens  il  eft  défendu  aux  tein- 
turiers de  fe  fervir  de  rocou  pour 
certaines  couleurs  , parce  que  cette 
drogue  les  attitré  moins  que  la  bour- 
re ; néanmoins  ils  peuvent  s’en  fer- 
vir pour  les  couleurs  d’orange. 

RODER  , en  terme  de  faucon- 
nerie. On  dit , L’oifeau  rode  de 
bonne  aftion  ....Roder,  en  terme 
d’arquebufier  , c’elt  tourner  dans 
un  calibre  double  cette  pièce  de 
la  platine  des  armes  à feu  que  l’on 
appelle  la  noix. 

RODON  , forte  d’herbe  qui  fe 
fubftitue  à la  place  du  tan  pour  l’ap- 
prêt des  cuirs. 

RODOUL  , petit  arbriffeau  qui 
ne  croît  que  dans  les  lieux  incultes , 
fur-tout  au  bord  des  juiffeaux  du 
Languedoc  , de  la  Catalogne  , Sic. 
dont  les  feuilles  , qui  portent  le 
même  nom  , fervent  pour  teindre 
en  noir  les  étoffes , les  cuirs  & le» 
marroquins , c’eft  un  efpece  du  fu- 
mac.  Cet  otbriffeau  porte  un  fruit 
affez  femblable  à des  mûres  de  buif- 
fons , mais  il  eft  regardé  comme 
un  poifon. 

ROGNON,  ou  REINS  , partie 
des  animaux  dans  lefquels  les  féro- 
fités  du  fang  fe  filtrent  81  coulent 
continuellement.  Ces  parties  font 
pour  l’ordinaire  d’une  fubftance  fo- 
lide  81  compa&e,  qui  les  rend  diffi- 
ciles à digérer  , 81  qui  produit  des 
obftruftions  ; cependant  il  y a quel- 
ques animaux  jeunes  dont  les  reins 
font  affez  tendres  , & d’un  bon 
gofit;par  exemple, ceux  des  agneaux, 
des  veaux  , des  cochons  de  lait.  On 
mange  les  rognons  de  bœuf  à l’oi. 
gnon,  à la  poêle,  & grillés  ; les 
rognons  de  mouton  fur  le  gril  , ma- 
rines, à la  broche,  aux  concom- 
bres & glacés.  On  fait  des  omelet- 
tes avec  le  rognon  de  veau  , 8c 
des  ragoûts  avec  les  rognons  de 
coq. 

ROI  , en  terme  de  fleurifle  , fe 
dit  de  quelques  œillets  rouges. ...• 
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lîans  la  rhubarbe  les  lignes  inter- 
nes font  tranfverfales , 8c  dans  le 
rapontic  les  lignes  y font  rougeâ- 
ires , 8c  vont  toujours  en  long  ; 
d’ailleurs  ce  dernier  étant  mâché  , 
laifle  toujours  une  vifcofité  dans  la 
bouche , ce  que  ne  fait  pas  la  rhu- 
barbe. 

RICH,  animal  quadrupède , affez 
femblable  au  loup  cervier  , dont  la 
fourrure  eft  très  - recherchée.  On 
en  trouve  en  Perfe,  en  Suède  , en 
Pologne , 8c  en  Lithuanie.  Ceux  de 
Perfe  font  d’un  fond  blanc  , avec 
mouchetures  noires  ; ceux  de  Suè- 
de , rougeâtres  $ ceux  de  Pologne  8c 
de  Lithuanie , d’un  beau  gris  de 
fer. 

RICHEMONT,  en  terme  de 
fieurijle , elft  une  tulipe  qui  a de 
belles  panaches  de  gris-de  lin  8c 
rouges  fur  du  blanc. 

RICHEVAL  , autre  tulipe  très- 
richement  panachée  de  violet  tané 
fur  du  blanc. 

RICIN , plante  dont  il  y a pîu- 
fieurs  efpèces , 8c  dont  la  femence 
eft  mûre  en  Août  8c  en  Septem- 
bre ; qui  pouffe  une  tige  de  la  hau- 
teur de  fix  pieds  , 8c  d’avantage  , 
groffe  , ligneufe , creufe  , rameufe 
en-haut , couverte  d’une  poudre 
blanche , femblable  à de  la  farine. 
Les  grains  de  ricin  purgent  violem- 
ment : on  en  tire  , par  exprelîion  , 
une  huile , 8c  Chomel  dit  qu’on  en 
feme  dans  les  jardins  pour  arrêter 
les  taupes. 

RIDEES  ; en  terme  de  vénerie  , 
ce  font  les  fientes  des  bêtes  fauves 
qui  font  ridées  aux  vieux  cerfs  , 8c 
vieilles  biches  feulement ...  . En 
terme  de  chaÿ'e , d’un  chien  qui 
fait  la  pifte  d'une  bête  fans  crier  , 
on  dit:  Ce  chien  ride. 

RIFLART,  efpèce  de  rabota 
deux  poignées , dont  fe  fervent  les 
menuifiers  8c  autres  ouvriers  en 
bois. 

RIFLOIR , efpèce  de  lime  un 
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peu  recourbée  par  le  bout , dont 
fe  fervent  les  fculpteurs  , graveurs 
fur  acier,  ferruriers,  arquebufiers, 
éperoniers , couteliers  , 8cc.  mais 
un  peu  différens  les  uns  des  autres , 
foit  pour  la  groffeur  , foit  pour  la 
longueur. 

RIGOLE , en  terme  de  jardina- 
ge , fe  dit  des  tranchées  ou  petits 
foffés  qu’on  fait  pour  planter  des 
arbres  entourés  de  prés  , ou  pour 
faire  le  creu  des  fondemens  d’une 
muraille  de  clôture.  La  rigole  eft 
différente  de  la  tranchée  , en  ce  que 
pour  l’ordinaire,  elle  n’eft  pas  creu- 
fée  quarrément;  celle-ci  eft  de  fix 
pieds  de  large  fur  deux  pieds  8c 
demi  de  profondeur  , pour  planter 
une  plate-bande  de  fleurs  8c  desar- 
briffeaux  dans  un  jardin. 

RIPE , outil  de  maçon , tailleur 
de  pierre , qui  fert  à gratter  un 
enduit  de  la  pierre,  8cc. 

RIS  , plante  qui  pouffe  des  tiges 
à la  hauteur  de  trois  ou  quatre 
pieds,  plus  groffes  8c  plus  fermes 
que  celles  du  bled , 8c  nouées  d’ef- 
pace  en  efpace.  Ses  feuilles  font 
longues , charnues , femblables  à 
celles  de  la  canne  ou  du  poireau. 
Ses  fleurs  naiffent  au  fommet  des 
tiges , 8t  font  affez  femblables  à 
celles  de  l’orge  ; mais  fes  graines 
courtes,  prefque  ovales  8c  blan- 
ches , font  difpofées  en  bouquets  , 
enfermées  chacune  dans  une  capfule 
jaunâtre,  rude,  terminée  par  un 
filet.  Le  ris  vient  dans  un  endroit 
humide  8c  marécageux.  On  le  cul- 
tive dans  les  Indes  Orientales  , la 
Grèce  8c  l’Italie.  On  fe  fert  de  fes 
graines  pour  les  alimens  , 8c  quel- 
quefois en  médecine.  Le  grain  de 
ris  n’eft  blanc  que  quand  il  eft 
mondé.  11  approche  de  la  figure  du 
froment  ordinaire  , fi  ce  n’eft  qu’il 
eft  plus  petit.  On  ne  cultive  point 
ou  prefque  point  de  ris  en  France  i 
on  nous  l’apporte  tout  fec  de  Pié- 
mont, d'Efiragne , §c’de  plufieuia  - 
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autres  endroits.  Notre  manière  la  La  derniere  récolté  n’eft  pas  moins 
plus  ordinaire  eft  de  le  manger  en  abondante  que  la  première  ; le 
grains  cuits  dans  de  l’eau  Ce  du  lait , champ  n'en  fera  que  plus  gras  fi>c 
St  il  eft  d’un  grand  ufage  en  carê-  plus  net  de  toutes  fortes  d’herbes 
me.  Les  Orientaux  emploient  ce  fit  infe&es.  On  peut  même  y femer 
grain  par-tout.  Il  y en  a beaucoup  enfuite  du  froment  ou  du  méteil  : 
parmi  eux  qui  ne  vivent  que  de  pendant  deux  ou  trois  années  de 
ris  cuit  dans  de  l'eau.  Les  chinois  fuite , fit  le  bled  ne  laide  pas  que 
en  font  leur  boiflbn  ordinaire.  On  d’y  venir  fort  grainu.  On  appelle 
doit  choifir  le  ris  net  : blanc,  nou-  rijiere  la  terre  enfemencée  de  rit. 
veau,  aflfez  gros,  dur,  fit  qu’il  RIS-DE-VEAU.  En  terme  de 
s’enfle  aifément  quand  il  a bouilli,  cui/rne  ^ it  entre  dans  une  infinité 
Quoique  le  ris  ne  puiflent  venir  que  de  ragoûts:  on  le  fait  dégorger  dans 
dans  une  terre  humide  fit  baignée  de  l’éau  tiède,  on  le  fait  blanchir  un 
d’eau  , néanmoins  il  lui  faut  un  cli-  demi -quart  d’heure  dans  de  l’eau 
mat  chaud.  Si  on  en  veut  cultiver,  bouillante  , on  le  met  dans  tel  ra- 
il faut  choifir  une  terre  légère  bien  goût  qu’on  juge  à propos.  On  en 
expofée  au  foleii , maigre  ou  non  , fert  piqué  au  petit  lard  , cuit  à la 
n’importe  , pourvu  qu’elle  foit  pro-  broche  ou  en  fricandeau  : on  en 
che  d’un  ruifleau  ou  d’un  canal  met  aufii  eu  caiffe,  en  hâtelette,ma- 
qu’on  pratique  , fit  qui  donne  de  rinée,  frit,  en  tourte  fit  en  caflerole. 
l’eau  fuffifamment  pour  l’inonder.  RISSOLE  , forte  de  pâtifTerie 
On  donne  à cette  terre  trois  la-  faite  de  viande  hachée  fit  épiffée  , 
bours  profonds,  qui  la  rendent  bien  enveloppée  dans  de  la  pâte,  fit  frite 
meuble  fit  bien  unie  , un  peu  en  dans  du  fain-doux.  On  fait  d’abord 
talut , pour  faciliter  l’écoulement  des  petites  abaifles  en  forme  de  pe- 
de l’eau,  quand  il  fera  tems.  Le  tites  pâtes  ovales  : on  les  remplir 
dernier  labour  fe  fait  au  commen-  d’un  godiveau  fait  de  blancs  de  cha- 
cement  d’Avril , qui  eft  le  tems  de  pons  , moële  de  bœuf , fel  8c 
femer  les  ris.  On  le  laifle  tremper  poivre , le  tout  bien  haché.  Le  rif. 
dans  de  l’eau  pendant  vingt-quatre  foie  fait , on  le  confit  dans  le  fain- 
heures  , fit  on  le  feme  tout  humi-  doux.  On  fait  des  rijfoles  en  maigre, 
de;  auffi-tôt  on  y fait  entrer  de  au  chocolat , aux  épinars,  à la  inar- 
l'eau  de  ruifleau  ou  canal  : on  en  melade  d’abricots, aux  champignons 
couvre  toute  la  terre  enfémencée  fit  aux  moufferons. 
à la  hauteur  de  deux  doigts , pen-  RISSOLER  , en  cuifinc  , c’efl 
dant  environ  cinq  mois  entiers  ; faire  cuire  les  viandes  ou  autres 
quand  on  voit  l’herbe  formée  en  mets  , jufqu’à  leur  donner  une  cou- 
épi,  comme  elle  fleurit  fit  graine  leur  roufle.  Le  rôt  pour  être  beau 
en  peu  de  tems,  on  redouble  l’eau  fit  bien  cuit,  doit  être  riffolé. 
pour  empêcher  que  le  grain  ne  foit  RIVAGE  ; droit  de  rivage , eft 
mêlé  St  gâté.  On  en  fait  la  récolte  un  oâroi  qui  fe  leve  fur  tous  les 
au  commencement  de  feptcmbte  , batteaux  chargés  des  marchandées 
cinq  mois  après  que  l’on  a femé.  Il  qui  arrivent  à Paris.  . ..  Rivage  , 
faut  faire  écouler  l’eau  quelques  eft  aufii  le  chemin  quelesordon- 
jours  avant  que  de  le  cueillir , nances  refervent  pour  le  tirage  8c 
afin  que  le  champ  féche.  De  cette  allage  des  bateaux  ; St  on  appelle 
maniéré  on  a quantité  de  ris  ;8t  riverage  une  efpéce  de  péage  qui 
on  peut  y en  mettre  trois  années  de  fe  paye  en  certains  endroits  pour 
bute  fans  laifier  repofer  la  terre,  chaque  courbe  de  chevaux  qui  tirent 
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dettes  8c  promettes  de  ceux  pour 

qui  ils  s’engagent. 

REPOSER;  en  terme  de  vénéric , 
c’eft  le  lieu  où  les  bêtes  fauves  fe 
mettent  fur  le  ventre  pour  y de- 
meurer 8c  dormir  le  jour.  On  dit , 
Les  chevreuils  font  à la  repofée. 

REPRENDRE  , en  terme  de  jar- 
dinage , fe  dit  d’un  arbre  nouveau 
planté  , quand  il  a fait  de  nouvelles 
racines , en  forte  qu’on  puiffe  dire 
qu’«7  a repris  ; 8c  le  contraire  fe 
dit  quand  l’arbre  n’a  pas  repris  , 
c’eft-à-dire  , qu’il  n’a  fait  ni  nou- 
velle racine  , ni  nouveau  jet. 

RESCISION , moyen  de  fe  faire 
rétablir  contre  un  engagement  in- 
jufte.  La  violence  8c  la  furprife  font 
des  moyens  de  refcijîon. Les  moyens 
de  refcijîon  regardent  le  fond  de 
l’affaire  , Si  prennent  leur  fource 
dans  l’équité  naturelle  Si  dans  /es 
Ioix  romaines.  Ceux  qui  ont  paffé 
l’âge  de  minorité  ne  peuvent  être 
reftitués  que  dans  le  cas  de  violen- 
ce , de  furprife , d’ignorance  8c  de 
léfion. 

RESCRIPTION , eft  un  mandat 
qu’on  donne  à une  perfonne  fur 
quelqu’autre  , portant  de  compter 
une  certaine  fomme.  Les  refcrip- 
tions  ne  font  guère  d’ufage  dans  le 
commerce  ; mais  on  s’en  fert  beau- 
coup parmi  les  financiers  ou  fer- 
miers qui  les  font  fur  les  receveurs 
des  provinces  , 8c  parmi  les  fei- 
gneurs  qui  en  fournittent  fur  leurs 
fermiers. 

RESEPAGE,  en  terme  des  eaux  & 
forêts , s’entend  de  la  nouvelle  coupe 
d’un  bois  qui  a été  mal  coupé  , ou 
qui  n’eft  pas  de  belle  venue.  L’or- 
donnance ordonne  le  réfépage  des 
bois  rabougris , broutés  Si  avortés. 

RESERVOIR  , fe  dit  des  lieux 
où  l’on  amatte  8c  où  l’on  referve  les 
eaux  pour  les  faire  couler  ou  jail- 
lir en  quelque  lieu.  Il  fe  dit  aufli 
des  lieux  où  l’on  retterrc  le  poitton 
pour  le  prendre  facilement , quand 
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on  en  a befoin.  Les  refervoirf  d'eau, 
pour  faire  couler  ou  jaillir  les  eaux, 
font  fur  terre  ou  en  l’air.  Ceux 
pofés  fur  terre  ne  font  que  des  piè- 
ces d’eau  ou  canaux  glaifés.  Plus 
on  y en  peut  amaffer  , plus  on  a 
d’eau  à diltribuer  ; 8t  les  conduits 
ayant  plus  de  charge  , les  jets  d’eau 
en  vont  plus  haut.  .....  Les  réfer. 
voirs  élevés  en  fournittent  moins  , 
8c  coûtent  beaucoup  plus,  tant  pour 
la  conft ruftion  que  pour  l’entretien, 
à caufe  des  arcades  de  pierre  de 
taille,  de  la  charpente  St  du  plomb 

qu’il  faut  pour  les  foutenir 

Les  réfervoirs  pour  les  poittons  font 
des  lieux^tels  qu’ils  puittent  être  , 
où  on  le  prend  facilement , quand 
on  en  a befoin. 

RESINE  ; toutes  fortes  de  ma- 
tières grattes  , huileufes  , vifqueu- 
fes , qui  fortent  du  tronc  ou  des 
branches  de  certains  arbres , foit 
naturellement,  foit  par  incifion.  On 
divife  les  îéfines  en  trois  claffes , 
en  réfmes  liquides  , en  réfutes  foli- 
ées , 8c  en  réfines  gommeufes  .... 
Les  liquides  font  le  baume  de  la 
Mecque , celui  du  Pérou  , celui  de 
Tolu,  celui  de  Gopaïva , appelle 
improprement  de  Copahu  , le  li- 
quidambar , la  térébenthine  , 8cc. . . 
Les  folides  font  la  poix-réfine  , la 
poix  blanche  , la  poix  noire  , le 
maffic  , la  myrrhe  , l’encens  , le 
camphre  , le  ftorax  folide  , le  fan- 
daraque , le  benjoin , l’euphorbe  ,1e 
fang  de  d ragon  , 8tc. . . . Les  gom- 
meufes font  l’ammoniac  , l’oppo- 
panax  , le  fagapenum , le  bdellion , 
le  galbanum  , l’alla  foetida  , l'élemi, 
le  caranna , la  gomme  de  lierre  , le- 
labdanum,  la  farcocolle , 8tc-  Voyex 
tous  ces  mots. 

RESSUYE  ; en  terme  de  vénerie , 
c’eft  le  lieu  où  fe  met  la  bête  fauve 
pour  s’effuyer  de  la  rofée  du  matin , 
avant  que  de  fe  mettre  à la  répofée. 

RETS , filets  dont  on  fe  fert 
pour  la  chatte  ou  pour  la  pêche. 
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Le*  rets  faillans  ne  fe  font  jamais 
qu'en  mailles  à lozanges,  parce  qu'il 
faut  les  cacher  en  terre  pour  pren- 
dre les  petits  oifeaux  ; & on  ne  les 
doit  pas  faire  de  plus  de  fix  ou  fept 
toifes  de  longueur  , ni  auffi  plus 
courts  que  de  trois  toifes. 

RETENUE.  On  nomme  ainfi , 
dans  la  bourfe  commune  des  mar- 
chands de  Touloufe  , le  choix  ou 
nomination  que  les  prieurs  8t  con- 
fuls  font  tenus  de  faire  chaque  an- 
née de  foixante  marchands , pour 
affifter  au  jugement  de  leur  jurif- 
diâion. 

RETOUR  , en  terme  de  vénerie. 
Une  bête  qui  fait  un  retour  ; c’eft 
quand  elle  retourne  d'où  elle  vient 
fur  fes  voies. 

RETOURNER  une  plante  de 
jardin  , c’eft  la  labourer  tout  de 
nouveau , en  la  renverfant  fens- 
deffus  deflous  pour  y femer  ou 
planter  quelque  chofe. 

RETRAIT  , Bleds  retraits  ; ce 
font  ceux  qui , étant  bien  condi- 
tionnés au  fortir  de  la  fleur,  mûrif- 
fent  fans  le  remplir  de  farines.  Les 
grains  font  alors  menus , ou  , com- 
me difent  les  fermiers,  retraits. 
Ces  fortes  de  bleds  germent  très- 
bien  , St  ils  font  bons  pour  enfe- 
mencer  les  terres.  Ils  font  une  belle 
farine  St  de  bon  pain  y mais  ils  ne 
fournirent  prefque  que  du  fon  ; de 
forte  que  deux  facs  de  bleds  retraits 
ne  fourniflent  pas  plus  de  pain  qu’un 
fac  de  bon  bled.  Ce  défaut  peut 
être  produit  par  différentes  caufes  : 
i°,  dit  M.  duHamel , quand  le  bled 
eft  verfé  , comme  la  nourriture  ne 
peut  plus  être  portée  à l’épi  par  le 
tuyau  qui  eft  rompu  ou  fimplement 
ployé , le  grain  qui  ne  reçoit  plus 
de  fubftance  , mûrit  fans  fe  remplir 
de  farines  , St  il  refte  vtîide  de  re- 
traits. z«  Quand  les  bleds  ont  été 
nourris  d’humidité,  8t  que  fur  le 
champ  il  furvientune  grande  cha- 
leur qui  deréche  la  paille&tle  grain, 
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U mûrît  fans  être  rempli  defarine. 

RETRAITE  , en  terme  de  chaffe. 

On  dit , fonner  la  retraite  , pour 
faire  retirer  les  chiens. 

REVENDIQUER  ; c’eft  réclamer 
ou  faifir , par  autorité  de  juftice  , 
les  effets  mobiliers  fur  lcfqucls  on 
a un  droit  particulier  8t  certain. 
Les  effets  volés  peuvent  fe  revendi- 
quer en  quelque  main  qu’ils  fe  trou- 
vent. Dans  les  faillites  un  créan- 
cier eft  reçu  à revendiquer  fa  mar- 
chandée , pourvu  qu’elle  fe  trouve 
encore  en  nature  , fans  altération  , 
revêtue  de  toutes  les  marques  qui 
peuvent  prouver  qu’elle  lui  appar- 
tient , 8t  que  c’eft  réellement  lui 
qui  l’a  vendue. 

REVENU  de  cerf,  de  daim  8c 
de  chevreuil  ; c’eft  , en  terme  de 
vénerie,  qu’après  avoir  mis  bas  lei  rs 
têtes , il  en  repouffe  une  nouvelle. 

REVOIR  d'un  cerf  : on  en 
revoit  par  les  pieds  , par  les  fumées, 
par  les  abbatures,  par  les  portées, 
par  les  foulées , par  les  frayoirs,Sc 
par  les  rougeurs. 

RHABILLER  les  pennes  d'un 
oifeau  ; en  terme  de  fauconnerie , 
c’eft  les  raccommoder. 

RHUBARBE , racine  médicina- 
le, fongueufe  , jaune  en-dehors  , 

& marbrée  en-dedans. La  plus  gran- 
de partie  nous  vient  du  Levant,  par 
la  voie  de  Marfeille.  On  en  tire 
quelquefois  de  la  Mofcoviè  St  des 
vaiffeaux  de  la  compagnie  qui  en 
apportent  de  la  Chine.  Il  faut  la  , 
choifir  en  morceaux  médiocres , 
noueux  , moyennement  durs  8t  pe- 
fans , ayant  la  furface  affez  unie  , 
jaune,  mais  de  couleur  de  noix  muf- 
cade , rompu , rendant  une  teinture 
fafranée  , quand  on  en  met  infufer 
dans  quelque  liqueur,  d’une  odeur 
un  peu  aromatique,  St  d’un  goût 
un  peu  aftringent  St  amer.  Il  y ea 
a qui  y mêlent  des  racines  de  ra- 
pontic.  Pour  en  faire  la  différence , 
il  n’y  a qu’à  examiner  l’intérieur. 
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Ües  effences , des  eaux , des  fels  , 
des  confcrves  féches  8t  liquides  , 
fans  compter  les  fleurs,  8c  la  fe- 
mence  de  cette  plante  dont  on  fait 
•ulli  quelque  commerce. 

ROME,  Serge  de  Rome , étoffe 
affez  fine  qui  fe  fabrique  à Amiens, 
& qui  doit  avoir  , fuivant  les  ré- 
glemens,  un  aune  & demie  de  lar- 
geur. Voyez  Serge. 

ROMPRE  ta  laine  ; en  terme  de 
manufafture  de  lainage-,  c’eft  mêler 
enfemble  les  laines  teintes  St  non 
filées  de  diverfes  couleurs  polir  être 
employées , étant  enfuite  filées  à 
compofer  la  chaîne  , ou  la  trame 
des  draps  ou  étoffes  mélangées . . . 
Rompre , dans  le  commerce  des 
vins  , fe  dit  de  l’épreuve  que  l’on 
en  fait  pour  en  connoitre  la  bonne 
ou  mauvaife  qualité. 

ROMPRE,  en  fait  de  jardin,  fe 
dit  à l’occafion  des  arbres  extraor- 
dinairement chargés  de  fruits  , fi 
bien  que  les  branches  en  rompent , 
fcc  ne  peuvent  porter  un  fi  pefant 
fardeau  , à moins  qu’on  n'ait  foin  de 

les  étayer  avec  des  perches 

Rompre  les  chient  ; en  terme  de 
charte , c’eft  les  empêcher  de  fui- 
vre. 

RONAS,  ou  RUYNAS,  racine 
qui  croît  en  abondance  dans  l’Ar- 
tnénie , dont  la  décoôlon  ou  le  jus 
produit  le  rouge  le  plus  beau.  Quel- 
ques auteurs  prétendent  que  c’eft  la 
couleur  dont  on  lé  fert  pour  peindre 
les  toiles  nommées  perjes , de  même 
que  celles  qui  fe  fabriquent  8c  fe 
peignent  dans  les  états  du  grand 
Mogol. 

RONCE , arbriffeau  épineux  qui 
vient  dans  les  lieux  déferts  8c  in- 
cultes , qui  fert  à faire  des  haies. 
Il  pouffe  des  branches  foibles , lon- 
gues 8c  anguleufes , garnies  d’épi- 
nes fort  piquantes.  Ses  feuilles  font 
oblongttes,  pointues,  dentelées  en 
leurs  bords , rudes  au  toucher,  blan- 
châtres par-deffous , noirâtres  par* 
Tome  III, 


deffus,  d'un  goût  aftringent , 8c 
attachées  à plufieurs  queues.  Ses 
fleurs  l'ont  petites  , blanches,  corn* 
pofées  de  cinq  feuilles  dilpofées  en 
rofes,  8c  foutcnucs  par  un  calice 
découpé  en  cinq  parties.  Lorfque 
la  fleur  eft  paffée , il  paroît  utl 
fruit  rond  ou  ovale,  fait  comme  une 
petite  mûre  , compofé  de  plulieurs 
baies  pleines  de  fuc  , entaffées  les 
unes  proches  des  autres  , rouges  au 
commencement , mais  qui , en  mû- 
rift'ant  deviennent  ordinairement 
noires  ; elles  renferment  chacune 
une  femence.  La  ronce  eft  aftrin- 
gente  8c  déterfive  , la  décoftion  de 
fes  branches  arrête  le  cours  de  ven- 
tre. Les  feuilles  mâchées  nettoient 
les  ulcères  des  gencives  8<  de  la 
bouche.  Son  fruit  , qu’on  appelle 
mûre  de  renard  , eft  un  fruit  aftrin- 
gent 8c  déterfif.  Il  y a plufieurs  es- 
pèces de  ronces. 

ROND-D’EAU , grand  baffitt 
d’eau  , de  figure  ronde  > pavé  de 
grès  , ou  revêtu  de  plomb  ou  de 
ciment , 8c  bordé  d’un  cordon  de 
gazon  ou  d'une  tablette  de  pierre  , 
comme  les  ronds-d'eau  des  Tuille- 
ties,  8c  celui  du  Palais  Royal  à Pa- 
ris. Quelquefois  ces  fortes  de  baf- 
fins  fervent  de  décharge  ou  de  ré- 
fervoir  dans  les  jardins. 

RONVIL.LE  ; nom  que  la  Quin- 
tinie  donne  à une  poire  d’hiver. 

ROQUETTE , plante  qui  pouffa 
des  tiges  à la  hauteur  d'environ 
deux  pieds, un  peu  velues.  Ses  feuil- 
les font  fcmblables  à celles  de  la 
moutarde  blanche  , mais  plus  pe- 
tites, tendres  8c  fans  poil.  Ses  fleur*' 
font  à quatre  feuilles  difpofécs  en 
croix,  de  couleur  bleue  , ou  plûtât 
jaune,  tirant  fur  le  blanc,  rayées  de 
noir,  foutenues  par  des  calices  ve- 
lus. Il  leur  fuccede  des  filiques 
longues  qui  fe  divifent  en  deux 
loges  remplies  de  quelques  femcc- 
ces  prefque  rondes  8c  jaunes.  Sa 
racine  eft  même  ligneufe , blanche, 
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On  cultive  cette  plante  dans  les  ROSAGE  , ou  ROSSAGINÏ , 
jardins  ; elleeft  d’un  goût  âcre.  On  plante  qu’on  appelle  autrement /au- 
en  mêle  dans  les  falades;  elle  eft  rier-rofe qui  eft  un  violent  poi- 
propre  pour  garantir  de  l’apa-  fon , ilon-feulement  aux  hommes , 
plexie  ,&  pour  faire  éternuer  ; il  mais  encore  aux  animaux.  Voyez 
y en  a plusieurs  efpèces.  Les  fau-  Laurier-rofe. 
vages  croiflent  contre  les  murail-  ROSALINDE;  nom  que  les  fleu- 
!es  , dans  les  lieux  incultes  St  fa-  rifles  donnent  à un  œillet  qui  a la 
blonneux.  La  Çuinfinie  dit  que  c’eft  même  reflemblance  que  l’ ifabelle , 
une  efpèce  de  creffon  alénois,  mais  excepté  qu’il  ne  fleurit  pas  G large 
qui  a le  goût  plus  fort  que  le  cref-  ni  fi  bien. 

fon.  Les  jardiniers , en  Angleterre,  ROSCONNES  , toiles  blanches 
diflinguent  deux  fortes  de  roquettes  de  lin,  qui  fe  font  en  Brétagne. 
à fleurs  doubles , fçavoir  celles  dont  Voyez  Toile. 
les  fleurs  font  blanches,  & celles  qui  ROSE,  fleur  très-commune  8c 
les  ont  de  couleur  de  chair  ; elles  très -connue,  mais  dont  il  y a 
fleurifTent  toutes  les  deux  aux  mois  près  de  foixante  efpèces  différen* 
de  Mai,  fur  des  tiges  d’environ  un  tes,  entr’autres  la  roft  odorante  , 
pied  8c  demi  de  hauteur. L’efpèce à la  rofe  fans  odeur,  la  rofe  d’Hol- 
fleurs  blanche  eft  plus  eftimée  que  lande  à cent  feuilles , la  rofe  blan- 
l’autre , St  fe  trouve  plus  comrau-  che  de  lait , la  blanche-roufle  que 
cément  dans  les  jardins.  On  les  per-  plufieurs  appellent  de  Virginie  , la 
pétue  au  moyen  des  rejettons  que  blanche-tachée  , la  rouge-pâle  , la 
l’on  fépare  de  la  racine  , St  qu’on  rofe  de  couleur  de  chair  , la  rofe 
plante  , au  mois  de  Mars , dans  une  panachée , la  rofe  fimple  de  couleur 
terre  franche.  Elles  fe  plaifent  dans  de  velours  rougé,  le  deffous  des 
une  expofition  découverte.  Cette  feuilles  de  couleur  de  jaune-pâle , 
herbe,  qu’on  réduit  en  cendres,  eft  la  rofe  de  tous  les  mois,  qui  eft 
employée  dans  la  fabrique  du  verre  une  efpèce  de  mufeade  rouge  , por- 
8t  du  favon.  On  en  recueille  , St  tant  fes  fleurs  par  bouquets  ; la 
on  en  brûle  beaucoup  du  côté  d’ A-  rofe  de  Provins,  c’eft  celle  dont 
cre , de  Tripoli  de  Syrie.  On  ap-  le  commerce  eft  le  plus  confîdéra- 
porte  celle  d’Acre  dans  des  facs  ble , puifqu’on  en  porte  de  féches 
gris,  St  celles  de  Tripoli  dans  des  jufqu’aux  Indes  où  elles  font  d’un  i 
facs  bleus  ; la  première  eft  pré-  très-grand  débit.  On  en  fait  auüi 
férée.  des  confervcs  St  des  confitures  qui 

ROQUILLE , mefure  pour  les  font  très-eftimées.  On  appelle  l’on- 
liquides,  connue  St  en  ufage  dans  gle  de  la  rofe,  la  partie  blanche  de 
beaucoup  de  provinces  de  France  , fa  feuille,  qui  eft  la  plus  proche  < 
nommée  , en  quelques  endroits  , de  fa  queue.  On  appelle  hymen  la 
j poijfon  ou  pojfon  ; c’eft  le  huitième  petite  peau  qui  enveloppe  fon  bou- 
de la  pinte , ou  la.  moitié  de  la  ton , St  qui  s’ouvre  , quand  elle 
demi-chopine.  s’épanouit  ; St  le  bouton  qui  refit 

RORELLE,  plante  à laquelle  on  après  que  les  feuilles  font  tom- 
a donné  ce  nom,  parce  qu’on  trouve  bées , fe  nomme  gratte  - cul.  Les 
toujours,  dans  le  creux  de  fes  feuil-  rofes  pâles  font  purgatives  : on  en  ; 
les , des  gouttes  d’eau  , comme  fi  fait  un  fyrop  qui  eft  fort  en  ufage. 
c’étoit  une  rofée.  On  la  auffl  ap-  Les  rofes  blanches  8t  les  mufeades 
pelléc  roÿolisy  par  la  même  rai-  font  auffl  purgatives;  les  rofes  rou- 
lbn.  ges  font  aftringcntcs , propres  pou( 
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arrêter  le  vomifTement  8t  le  cours  eft  une  tulipe  couleur  de  rofe  in- 
de  ventre.  On  tire  des  toutes  les  carnat  , de  blanc  fale. 


rofes  en  général , des  efprits , des 
huiles,  de  fels  , des  eaux;  les  marcs 
même  font  un  objet  de  commerce. 

ROSE.  Bois  de  rofe , ou  Bois 
marbré , arbre  qui  croît  en  abon- 
dance dans  les  ifles  Antilles , qui 
s’élève  fort  haut  & fort  droit , 8c 
dont  tout  le  bois  a une  odeur  de 
rofe  très-diftin&e.  On  l’emploie 
dans  les  ouvrages  de  marqueterie 
8t  de  tabletterie.  Les  parfumeurs 
en  tirent  une  eau  qu’ils  vendent 
quelquefois  pour  vraie  eau-de-rofe. 
Les  Hollandois  en  tirent  aufli , par 
la  diftillation , une  huile  blanche  8c 
fort  odorante  que  l’on  vend  fous 
le  nom  A'oleum  rhodium.  11  faut 
choilir  le  bois  de  rofe  nouveau  , 
j fec  , de  couleur  de  feuilles-mortes, 
d’une  odeur  de  rofe , le  plus  gros 
% & le  moins  tortn  qu’il  fe  peut. 

, , ROSE , ou  ROSETTE , marque 
tonde  que  les  teinturiers  font  obli- 
gés de  laifler  au  bout  de  chaque 
pièce  d’étoffe  qu’ils  teignent  pour 
qu’on  puiffe  diftinguer  les  couleurs 
, qui  leur  ont  fervi  de  pied  ou  de 

s[  fond Rofe , couleur  de  rofe  , 

eft  un  rouge  affez  pâle , qui  appro- 
che de  celui  des  rofes  naturelles. 
r On  en  fait  de  plufieurs  nuances . . . 

Rofes  ; nom  qu’on  donne  , dans  les 
j fayetteries  d’Amiens,  à certaines 
petites  étoffes  de  foie,  de  laine  8c 
de  fil , dont  les  deffeins  repréfen- 
tent  de  petites  rofes. 

ROSE-ROYALE;  en  terme  de 
fieurijle , c’eft  un  oeillet  qui  porte 
une  très-groffe  fleur  d’un  blanc 
très-fin  , 8c  régulièrement  tranché. 
Sa  pointe  eft  vigoureufe  , fertile 
- en  marcottes , 8c  d’un  beau  verd. 
Il  vient  à Lille  ; il  n’eft  pas  hâtif  ; 
il  faut  lui  laiffer  cinq  boutons  qui 
donnent  de  belles  fleurs. 

ROSEAU,  plante  marécageufe, 
autrement  appellée  canne. 

ROSEE  , en  terme  de  fieurijle , 


ROSERAIE  , terroir  planté  de 
rofiers  r on  en  voit  beaucoup  aust 
environs  de  Paris , dans  la  vue  d'en 
tirer  du  profit , par  le  moyen  de  la 
fleur  qu’on  en  vend  aux  apothi- 
caires pour  en  compofer  des  fyrops, 
8c  plufieurs  autres  chofes. 

ROSEREAUX , efpèce  de  four- 
rure qu’on  tire  de  Mofcovie  , par 
la  voie  d’Archangel , 8t  dont  le* 
plus  grandes  exportations  fe  font 
pour  la  Suiffe. 

ROSETTE , dans  le  commerce 
du  cuivre  , parmi  les  fondeurs  , eft 
le  cuivre  entièrement  épuré,  8c  prêt 
à mettre  en  œuvre. 

ROSIER,  arbriffeau  qui  porte 
des  rofes.  On  voit  autant  de  rofiers 
qu’il  y a de  rofes  différentes.  En 
général , le  rofier  pouffe  des  bran- 
ches dures,  ligneufes  , garnies  la 
plus  fouvent  d’épines  fort  mordan- 
tes. Ses  feuilles  font  oblongues , 
dures  au  toucher , dentelées  en  leur 
bord  , rangées  cinq  ou  fept  par  ter- 
re, fur  une  côte  terminée  par  une 
feule  feuille.  Il  n’y  a point  d’arbrif- 
feau  à fleurs,  dont  les  jardinier* 
fleuriftes  cultivent  une  fi  grande 
quantité  d’efpèces  , que  des  rofiers. 
On  en  voit  de  différentes  efpèces, 
fleurir  pendant fix mois  de  l’année, 
fans  qu’on  emploie  aucun  artifice 
pour  déranger  la  faifon  naturelle 
de  leurs  fleurs.  Les  Anglois  jouif- 
fent  du  même  avantage  que  nous  ; 
ils  ont  le  rofier  cinnamome  qui 
fleurit  le  premier  de  tous  chez  eux; 
le  rofier  d'un  mois  qui,  quand  il 
fe  trouve  placé  contre  une  muraille, 
commence  à fleurir  à la  fin  de  Mar* 
ou  au  commencement  d’Avril , 8c 
continue  à donnerdesfleurs pendant 
trois  mois.  Si  on  a foin,  dit  Rrc- 
deley , de  tailler  le  fommet  de  fe* 
branches  , quand  fa  fleur  eft  paffée , 
on  peut  efpérer  d’avoir, fur  le  même 
arbre,  encore  une  récolte  de  fieui* 
Kk  ij 
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en  automne  qui  durera  prefque  juf- 
qu’à  Noël,  fi  le  tems  eft  favora- 
ble. Enfuite  vient  le  rofier  mufcade 
qui  commence  à fleurir  en  Mai  , & 
dure  fix  femaines  y fuit  le  rofier 
monde  , que  les  Anglois  appellent 
le  rofier  d'Yorch  8t  de  Lancafire , 
qui  commence  à fleurir  un  peu 
plus  tard  que  le  refier  mufcade. 
Enfin  le  dernier  de  tous  eft  le  ro- 
fier à cent  feuilles , ou  rofier  de 
province  qui  nous  fait  voir  fes 
feuilles  furprenantes.  Il  y en  a beau- 
coup d’autres.  Quoique  ces  diver- 
fes  efpèces  de  rofiers  ne  fleurilfent 
pas  dans  le  même  tems  , cependant 
la  maniéré  de  les  cultiver  eft  à- 
peu-près  la  même.  Les  rofiers  fe 
plaifent  dans  une  terre  forte  & fer- 
lée , 8t  aiment  tant  les  lieux  hu- 
mides , qu’ils  croitroient  même  dans 
l’eau.  On  peut  les  perpétuer,  foit 
en  couchant  leurs  branches,  folt 
par  le  moyen  des  remettons.  I.es 
branches  fe  couchent  au  mois  de 
Septembre  , & les  rejetions  doivent 
être  féparés  des  vieilles  racines  dans 
le  même  mois  , ou  dans  celui  de 
Mars;  8i  tranlplantés  auflî-tôt  api  ès, 
afin  que  leurs  racines  qui  n’ont  que 
peu  de  fibres,  n’aient  pas  le  tems 
de  fécher.  Mais  fi  lanéceflitc  oblige 
de  les  tenir  quelque  tems  hors  de 
terre , il  faut  tremper  les  racines 
dans  l’eau  cinq  ou  fix  heures  avant 
que  de  les  planter.  On  cultive  le 
rofier  pour  être  planté  dans  le  quarré 
des  bofquets  parmi  les  autres  arbrif- 
feaux  à fleurs  , ou  pour  le  lailfer 
croître  de  maniéré  à le  mettre  dans 
des  pots. 

La  (àifon  la  plus  propre  pour 
planter  les  rofiers  d’Hollande  , eft 
le  mois  d’Oêtobre , de  Novembre  & 
de  Février.  Il  ne  leur  faut  qu’une 
bonne  terre  à potager,  St  une  bonne 
expofition  y cette  efpêce  de  rofier 
fait  un  beau  buifion  , quand  il  eft 
bien  conduit.' On  le  raille  au  mois 
de  Mats.  Il  fe  multiplie  de  bran- 


ches éclatées  & enracinées.  On  te 
plante  dans  un  trou  creux  d’un 

demi  pied Le  rofier  à cent 

feuilles  fe  cultive  de  même . . . . . 
Pour  que  le  rofier  de  tous  les  mois 
donne  des  fleurs  tous  les  mois  , ou 
tout  au  moins  pendant  la  meilleure 
partie  de  l’année  , on  le  doit  tail’er 
deux  ou  trois  fois  ; d’abord  en  No- 
vembre , on  le  coupe  à raz  de  terre 
pour  l’obliger  à pulluler  ; c’eft  pour 
l’ordinaire  dans  ces  nouveaux  jet* 
que  fe  forment  les  fleurs.  Après 
cette  première  taille  , on  lui  en 
donne  une  fécondé  fur  les  nouvel- 
les branches  qu’il  a produites,  fi 
qu’on  taille  à tin  oeil  ou  deux,  près 
du  tronc.  C’eft  à la  fin  de  Mars  ou 
au  commencement  d’Avril  , que 
cela  fe  fait.  Incontinent,  après  qu’on 
l’a  taillé  pour  la  fécondé  fois  , il 
faut  le  dechaufler  tout  autour  , Sc 
couvrir  les  racines  d’une' nouvelle 
terre  , avec  moitié  terreau  , puiSon 
l’arrofe  incontinent:  le  plus  fduvent 
qu’on  le  peut  faire  , c’eft  le  meil- 
leur. L’expérience  a appris  que  , 
pour  faire  produire  quantité  de  rô- 
les à cet  arbrifleau  pendant  tôut 
l’été  , c’étoit  fi  tôt  qu’il  commence 
à boutonner,  de  le  décharger  de 
tous  fes  boutons,  avant  qu’ils  foient 
épanouis  ; & quand  les  premières 
fleurs  font  paflees , il  faut  tailler 
les  branches  de  ce  rofier  au  pre- 
mier nœud  où  les  fleurs  s’étoîent 
attachées  , & obferver  de  faire  la 
même  chofe  après  chaque  portée. 
On  obfervera  que  toutes  les  fois 
qu’on  veut  le  tailler,  il  faut,  quinze 
jours  auparavant,  s’abftenir  de  l’ar- 
rofer.  Les  rofiers  de  tous  les  mois 
craignent  le  froid  y & pour  les  en 
garantir  , on  les  couvre  de  paillaf- 
fons  ou  de  grande  paille.  S’ils  font 
en  caille  , on  les  met  dans  une 
ferre.  Le  fecret  d’avoir  beaucoup 
de  rofes  de  tous  les  mois  , eft  d’en 
recourber  les  bronches  qu’-on  atta- 
che à une  palilfade  ou  à des  bâtons 
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Iché*  en  terre.  On  le*  multiplie  tive  dans  les  jardins , fe  multi- 
auffi  des  marcottes  8c  de  boutures  plie  de  graines  qu'on  feme  au  mois 
qu’on  tire  des  branches  taillées  en  de  Mars  fur  couches, pouren  planter 
automne,  &c  qu’on  fiche  en  terre,  les  plants,  quand  ils  l’ont  affez  forts. 
C’eft  dans  le  mois  d’OQobre  ou  de  Une  terre  bonne  St  bien  meuble  , 
Novembre  que  cela  fe  fait  ...  Le  convient  à la  rofo  d’Inde,  pour  de- 
rofier  mufoat  demande  une  terre  à venir  belle,  avec  de  fréquens  arro- 
potager , St  un  grand  folcil , St  de  feraens  dans  les  commcncem:ns  . . . 
fréquens  arrofemens.  Cette  efpèce  Toutes  les  autres  efpèces  de  rofiers , 
fe  perpétue  par  le  moyen  des  dra-  qui  portent  les  rofes,  veulent  une 
geons  qui  naiffent  du  pied  , qui , terre  forte  , St  beaucoup  de  foleil. 
-étant  planté  dans  une  terre  fraîche,  On  les  plante  aux  mois  de  Novem» 
prennent  racine  en  peu  de  tems.  bre , de  Février  ou  au  commence- 
Pour  maxime  générale,  à l’égard  ment  de  Mars.  On  les  taille  au  prin- 
de  tous  les  rofiers  mufeats , il  faut  tems,  quand  il  en  eftbefoin. 
en  automne, ou  au  primeurs,  tailler  ROSSANïl;  nom  qui  fe  donne 
tous  les  ans  les  vieilles  branches  .à  à toutes  les  pêches  St  pavies  , qui 
un  demi-pied  de  terre  . . . Le  rofier  font  de  couleur  jaune.  Il  y en  a de 
à rofes  blanches  doubles  , aime  une  différentes  groffeurs  , des  tardives 
terre  forte , à bonne  expofition  de  St  des  hâtives  ; les  uns  , qu’on  ap~ 
foleil.  Cet  arbriffeau  ne  veut  point  pelle  moles , ce  font  les  pavies  ; les 
qu’on  le  taille , à moins  que  ce  ne  autres  qu’on  appelle  femelles  , ce 
foit  pour  le  décharger  du  bois  fu-  font  celles  qui  quittent  le  noyau, 
perflu  St  mort  ; il  fe  multiplie  de  Les  jardiniers  Gafcons , St  la  pliV 
plant  enraciné  qu’on  met  quatre  part  de  leurs  voifins , appellent  du 
doigts  en  terre...  Le  rofier  à fleurs  feul  nom  de  rojjane  , les  fruits  éga- 
jsunes  demande  une  terre  forte, St  lement  jaunes  dedans  St  dehors, 
ne  veut  point  qu’on  gêne  fes  bran-  fans  aucun  rouge  près  le  noyau  , 8c 
ches.  On  le  plante  ordinairement  nomment  mirlicoton,  les  groffes  rofo 
en  buiflbn.  La  taille  ne  lui  con-  fanes  tardives  j ils  appellent  pavie  , 
vient  point  du  tout , à mains  que  ce  qui , quoique  jaune  dedans  St 
ce  ne  foit  comme  au  précédent  , dehors , 3 du  rouge  près  le  noyau, 
pour  en  ôter  le  bois  mort.  Si  l’on  Ils  appellent  pêche  payie  ce  qui  a 
. veut  que  les  rofes  jaunes  devien-  du  rouge  St  du  jaune  dedans.  St 
nent  belles,  il  faut,  avant  qu’elles  dehors.  Ils  appellent  perfores  le 
foient  épanouies , en  abbatre  .une  fr.uit  qui  a la  chair  ou  toute  blan- 
partie.  Cet  arbriffeau  fe  multiplie  che , comme  les  pavies-madelene , 
des  rejettons  qui  croiffentau  pied...  ou  blanches  ou  rouges,  comme  les 
Le  rofier  de  rofes  de  Provins  fe  pavies  - catillac  , de  quelque  ma- 
cultive  comme  le  rofier  à rofes  à niere  qu’en  fait  la  peau  , foit  toute 
cent  feuilles ....  Le  rofier  à rofes  rouge  , foit  rouge  & blanche  ; St 
panachées  ne  croît  point  haut.  On  le  ils  appellent  , d’un  nom  général , 
plante  en  pleine  terre  à potager,  qui  brugnons  , le  fruit  qui  a la  peau, 
foi  forte.  Il  fe  multiplie  par  le  liffe  j.  ils  appellent  paire- coupe  ce 
fecours  de  la  greffe,  en  écuffon,  qui  , parmi'nous , a le  nom  de  per- 
fait  à œil  dormant , foit  à œil  pouf-  figue  81  de  pêche  de  Pau  , 8t  don- 
fant.  Le  premier  ne  manque  jamais  nent  le  nom  général  de  pêche  , fans 
de  ~eurir  l’année  fuivante , 8t  le  diftinfüon  ni  différence  d’épithè- 
fecond  dans  l’automne  de  la  même  tes  à toutes  les  autres  pêches  , au 
année  ....  Le  rofier  d’Inde  fe  cul-  Ueu  que  nous  les  appelions  l’iuie- 

Kk  iij 


ç 1 8 ' ROT  R O U . ; t 

belle  tkevreufe , l'autre  bourdin , métal , tournée  en  rond  , quelque^ 
lNine  pourprée , l'autre  admirable , fois  pleine  St  folide  , 8l  quelque- 
&ç.  fois  à jour  , avec  des  rayons  qui 

ROSSIGNOL  ; en  terme  de  car-  fe  tournent  autour  d’un  axe  ou 
rier,  ce  font  les  arcs-boutans  des  aiffieu.  La  roue  eft  laide  la  plus  coa- 
fourches  qui  foutiennent  l’arbre  de  fidérable  des  forces  mouvantes  , Sc 
la  grande  roue  des  carriers.  eft  employée  dans  quantité  de  ma* 

ROSSOLI,  liqueur  faite  avec  de  chines  ou  inftrumens  propres  aux 
l'eau-de-vie  brûlée  , du  fucre  St  de  manufa&ures  aux  arts  8t  métiers  , 

• la  cannelle.  Le  meilleur  eft  celui  8tc.  St  à la  fonte  des  métaux.  Com- 
de  Turin.  Il  s’en  fait  néanmoins  de  me  lesartifans,  St  les  ouvriers  qui 
très-bon  en  France,  St  fur-tout  à s’en  fervent  leur  donnent  diffère  ns 
Montpellier.  noms , on  renvoie  à leurs  propres 

ROT,  ou  ROTI,  viande  cuite  à articles.  _ 
la  broche.  On  diftingue  deux  fortes  ROUÉE,  en  terme  de  vénerie  , 
de  rât , le  gros  8t  le  petit.  Le  gros  fe  dit  des  têtes  de  cerfs , de  daims 
eft  la  groflé  viande,  comme  aloyaux,  St  de  chevreuils,  dont  les  poches 
quartiers  de.  veaux  , de  moutons  , font  peu  ouvertes  St  ferrées, 
fkc.  Le  menu  rât , ou  petit  rôt , eft  ROUET , inftrument  cornpofé  de 
la  volaille , le  gibier;  enfin  ce  qu’on  plufieurs  pièces  dont  on  fe  fert  noa 
appelle  petit-pieds . Les  rôtilîeurs  feulement  pour  filer  les  foies,  les 
peuvent  vendre  leurs  viandes , foit  laines , ftt  autres  matières  fembla- 
en  plumes , foit  en  poil , foit  ba-;bles,  mais  encore  pou*  les  dévider 
billé  , foit  rôti  ; ils  forment , à St  les  tranfporter  d’une  bobine  ou 
Paris , une  communauté  quin’eft  d’un  rochet  fur  un  autre, 
pas -des  moins  anciennes  de  cette  ROUGE , c’eft  une  des  cinq  cçu- 
viile.  leurs  que  les  teinturiers  appelant 

ü ROTIN,  forte  de  rofeau  qu’on  Jimple  & matrice.  On  diftingue 
apporte  des  Indes  orientales,  dont  fept  fortes  de  bons  rouges  , i»  l'é- 
2 onfalt,  en'Tes  fendant  par  mor-  carlate  de  France  ou  des  Gohelins, 
ceaux,  ces  meubles  de  cannes  dont  qui  fe  fait  avec  de  l’agaric,  des 
on  fait  un  fi  grand  ufage  , & un  fi  eaux  fures,  des  grains  d’écarlate  ou 
grand  commerce  en  Angleterre  St  de  vermillon;  le  rouge  cramoi.’, 
en  Hollande  : on  en  fait-  suffi  des  qui  fe  fait  avec  les  eaux  fures*. le 
> cannes  à marcher  ou  à la  main.  tartre  & la  cochenille  mefteque  ou 
ROUAGE.  Bois  de  rouage",  ce  tefcale  ; }9  le  rouge  de  garance , 
ébnt  tous  ceux  qu’on  emploie  à qui  fe  fait  avec  la  garance  , le  réal- 
fàlre  les  roues  de  carrofies , char-  gar  ou  l’agaric , ou  quelque  drogue 
- rettes,  8tc.  Le  bois  d’orme  eftce-  équivalente;  a°  U demi  graine  fe 
lui'qu'on  préfère  pour  cet  ufage.  fait  avec  les  eaux  fures , l’agaric  , 
ROUAN  : nom  qu’on  donne  moitié  garance  St  moitié  graine d’é- 
aux chevaux,  dont  le  poil  eft  mêlé  carlate;  s®  le  demi- cramoifi,  qui  fe 
«Je  gris , de  bai,  de  noir  8t  d’alezan,  fait  avec  moitié  cochenille , 8t  moi- 
On  le  diftingue  en  rouan  vineux,  tié  garance;  6°  le  rouge  , ou  naca- 
rouan  caveffe  de  More.  rate  de  bourre  qui  fe  donne  à l’é- 

ROUBLE , monnoie  de  compte,  toffe  auparavant  teinte  en  jaune, 
8t  monnoie  réelle  toute  enferable , avec  le  bain  de  la  bourre  fondue  , 
frappée V 8t  qui  a cours  dans  Us  8t  brouée  auparavant  fur  unbouii- 
ptats  de  Timpératxice  de  Ruffie.  Ion  avec  de  la  gravelle  ; . 7° 
ROUE  , pièce  de  bois  ou  de  rouge  écarlate  , façon  de  Hollande 
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qui  fe  fait  arec  l’amydon  , le  tar- 
tre , la  cochenille , après  avoir 
bouilli  avec  de  l’alun  , du  tartre  , 
du  fef,  gemme  8c  de  l’eau-forte  où 
l’on  fait  diffoudre  de  l’étain.  Cette 
couleur  eft  très  - éclatante , mais 
elle  pafle  8c  fe  tache  aifément.  Il 
y a encore  le  rouge  du  Bréfil  ; c’eft 
une  couleur  fauffe , défendue  même 
au*  teinturiers  de  bon  teint. 

ROUGE-  D’INDE , ou  TERRE 
DE  PERSE  , pierre  rouge  friable  , 
8c  très-haute  en  couleur,  qui,  ré- 
duite en  poudre  , donne  un  allez  bon 
rouge.  Les  cordonniers  s’en  fervent 
pour  rougir  les  talons  des  fonliers... 
Rouge  de  corroyeurs;  c’eft  du  bois 
* de  Bréfil  qu’on  fait  bouillir  dans 
l’eau , 8c  auquel  on  ajoûte  enfuite 
de  la  chaux. 

ROUGE- VULGAIRE, en  terme 
de  fleurijte , anémone  toute  rouge 
8t  fort  commune. 

ROUGES , oifeaux  aquatiques 
qui  fe  fervent  ordinairement  pour 
un  excellefit  plat  de  rôt , après  les 
avoir  flambés  8c  vuidés.  Les  rou- 
ges gorges  font  auffi  des  oifeaux 
excellens  , qui  fe  fervent  pour  rôt , 
comme  les  ortolans. 

ROUGET , poiflon  qui  n«  s’é- 
caille point  : on  le  vuide  , on  le 
lave , & on  en  garde  les  foies.  On 
le  fait  cuire  fur  le  gril , comme  la 
vive  : on  le  fert  avec  les  mêmes 
fauces.  On  a foin  de  mettre  les  foies 
dans  la  fauce  qu’on  fert  deflus.  Ce 
qu’on  appelle  rouget  à Paris , eft 
appellé  par  d’autres , grelot. 

ROUILLE , maladie  qui  endom- 
mage les  feuilles  8c  les  tuyaux  du 
froment,  en  les  couvrant  d’une 
fubftance  rouge  , de  la  même  cou- 
leur que  la  rouille  de  fer.  Les  par- 
ties de  la  plante  qui  font  attaquées 
de  cette  maladie , ne  croiffent  pref- 
que  plus.  Si  les  bleds  font  rouillés  , 
quand  ils  font  encore  jeunes  , 8c 
avant  que  de  monter  en  tuyaux , le 
mal  eft  médiocre  , parce  qu’il  re- 
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pouffe  de  nouvelles  feuilles } mai*  fi 
la  rouille  attaque  les  tuyaux  encore 
jeunes  , la  moiffon  en  fouffre  beau- 
coup. On  eft  afTez  communément 
perfuadé  que  cette  maladie  eft  pro- 
duite par  les  brouillards  fecs  ; 8c 
M.  du  Hamel  dit  avoir  remarqué 
qu’a  près  de  tels  brouillards,  lorfqu’il 
furvient  un  foleil  ardent , les  feuil- 
les des  bleds  deviennent  touillée*. 
Quand  les  blcds'font  nouvellement 
attaqués  de  la  rouille , s’il  furvient 
une  pluie  abondante  qui  lave  le* 
feuilles , le  mal  eft  prefque  détruit. 
Bradeley , qui  a fait  un  chapitre 
fur  la  rouille , nous  apprend  que 
c’eft  la  maladie  la  plus  commune 
8c  la  plus  dangereufe , à laquelle 
les  plantes  foient  fujettes.  11  dit 
qu’il  n’a  jamais  remarqué  que  cette 
maladie  attaque  les  plantes , fi  ce 
n’eft  après  des  vents  d’Orient  fecs 
8c  pi  quans , qui  fe  font  fou  vent 
fentir  en  Angleterre  , vers  le  mois 
de  Mars  , 8c  quelquefois  auffi  dans 
d’autres  mois  ; que  ces  vents  d’O- 
rient apportent  avec  eux  une  infi- 
nité d’infeûes  qui  caufent  la  rouille 
des  plantes.  Il  ajoûte  que  les  gens 
de  la  campagne  font  fi  perfuadés 
que  les  rouilles  font  caufées  par  les 
vents  d’Orient , 8c  que  ce  font  eux 
qui  apportent  ou  font  éclorre  les 
chenilles , que  pour  empêcher  les 
progrès  trop  grands  delà  rouille , 
il  leur  eft  fort  ordinaire  quand  ces 
vents  d’Orient  foufflent,  d’amaffer 
de  grands  tas  de  paille , de  mau- 
vaifes  herbes , 8 C d’autres  matières 
combuftibles,  hors  de  leurs  jardins, 
du  côté  d’où  vient  le  vent,  8c  d’y 
mettre  le  feu,  afin  que  la  fumée 
puifft"  faire  mourir  tous  les  infec- 
tes oit  leurs  œufs , à mefure  qu’ils 
paflent.  Mais  ce  que  Bradeley  ap- 
pelle ici  rouille , n’eft  autre  chofe 
que  le  ravage  que  font  aux  feuilles 
des  plantes , les  chenilles  8c  autres 
infeûes  amenés  par  le  vent  d’O- 
rient;  & ce  que  nous  entendons 
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par  rouille  des  bled* , eft  cette  fubf-  ou  tout  au  moins  tendre  8f  délies^ 
tance  roufle  de  la  même  couleur  te  , avec  une  eau  fucrée  8t  de  bob 
que  la  rouille  de  fer.  goût , St  un  peu'  de  parfum.  11  y 

ROUIR  le  chanvre  , le  lin  , les  a le  gros  & le  petit  reuÿeüet\  c’eft 
écorces  d’arbres  , &c.  c’cftles  met-  une  poire  médiocre  en  groffeur  j 
tre  en  paquets  dans  des  eaux  mor-  bien  faite  dans  fa  figure  , plus' 
tes , &i  les  y laiffer  jufqu’à  ce  que  ronde  que  longue.  La  queue  eft  ua-S 
Ja  filaffe  fe  détache  aifément.  peu  grofle  8t  peu  étendue;  le  Cfr^î 
ROULEAU,  en  terme  d'agricul-  loris  eft  gris  , rouffatre  d’un  côté  {j* 
tare,  eft  un  inftrumenr  qui  peut  rouge  & obfcur  de  l’autre,  avec  r 
quelquefois  fervir  utilement  pour  quelques  endroits  verdâtres  qui 
brifer  les  mottes  , fuivant  le  nou-  jauniflent  à propos  pour  marquer 
veau  fyftême  de  M.  Tull  ; mais  il  le  tems  de  fa  maturité.  Elle  mûrit 
-ne  faut  s’en  fervir  que  quand  la  dans  les  premiers  jours  de  Septem.- 
ierre  eft  fcche.  Si  la  terre  étoit  bre  , foit  qu’elle  foit  crue  , ou 
molle,  le  rouleau  la  corroyeroit  , qu’elle  foit  cuite,  en  compote  8t  i 
& nétruiroit  en  partie  les  avanta-  liquide , ou  en  confitures  féches  j 

ges  des  labours On  fe  fert , elle  fe  foutient  également  bien  par-1'' 

dans  la  fabrique  de  plufieurs  ou-  tout.  L’arbre  qui  la  donné , réuffit 
vrages  , & dans  diverfes  manufac-  en  toutes  fortes  de  terre,  foit 
tures,  des  rouleaux  de  bois  , de  fi-  «fpalier  , en  buifion,  ou  en  grand1: 
gure  cylindrique.  arbre.  Il  y a un  roujfelet  ffihivefl, 

ROULIF.R,  voiturier  par  terre , qui  eft  une  poire  de  peu  d’impôt^'3 
qui tranfeorte les  marchandées  d’un  tance.  ■ > a • ; 'Jihnsra 

lieu  à un  autre’ fur  des  chariots , i ROUSSETTE  , cfpècedecHieifî 
charrettes  , fourgon»,  & autres  voL  de  mer,  que  l’on  nomme’ plug  or^P 
tures  roulâmes  , moyennant  tant-dinairement  doucette.  -.ut-iJll 
par  quintal , dont  on  convient  avant  ROUSSI.  Cuir  de  RouJJi,& rte^ 
le  départ , qu’on  ftipuleifur  la  lettre  de  cuir,  ou  peau  de  vache  , qui  s’efl?b 
de  voirure  , ât  qu’il  reprit  en  te-  d’aboid  fabriqué  en  Rufiie  , d’où  i|w 
mettant  la  marchandée.  Outre  la  a pris  fon  nom  , & dotat  la  fabri-3Û 
lettre  de  voiture  dont  les  routiers  que  a depuis  paflé  en  plufieurs  en1^ 
font  porteurs , on  leur  remet  suffi  droits  de  l’Europe.  >3 

les  acquits,  certificats  , pafle.ports,  ROUSSIN  , cheval  entier  8i 
&c.  qui  doivent  accoqipagner  la  épais.  • » r«  . j vtaalb 
marchandife  , afin  d’en  pouvoir  rai-  ROUVERIN , efpèce  de  fer  eaf*^l 
former  aux  bureaux  de  leur  route,  &i  fant,  8i  difficile  à forger.  J ; .‘ilisda 
y acquitter  les  droits,  fi  aucuns  ROUX,  couleur  approchant  dut  » 
font  dûs;  ils  font  ordinairement  jaune.  On  le  dit  particuliérement  1 
chargés  d’acquitter  tous  les  droits  des  toiles,  étoffes,  foie,  fil,  8Ç'^- 
de  péage',  St  autres  petits  droits  autres  chofes  de  couleur  blanche  -’ 
fur  le  ptix  de  la  voiture.  qui , étant  expofées  à i’alr,  devien- ; 

ROURE,  drogue  dont  les  tein-  nent  d’une  couleur  rouflatre , ea 
turiers  fe  fervent  pour  teindre  en  perdant  une  partie  de  leur  blan-*,:- 
verd.  Voyez  Sumac  St  Rodoul.  cheur,  -a,  _i  ; j . * VT 

ROUSSELET,  efpèce  de  poire,  ROUX  VENTS;  nom  que  Iei'j't 
dont  le  goû'  eft  fort  fucré  , qui  eft  jardiniers  donnent  aux  vents  du 
des  plus  hâtives.  La  Quintinie  la  mois  d’Avril , qui  font  froids,  Se  » 
met  dans  le  premier  ordre  ries  bon,  fçcs , &t  qui  gâtent  les  jets  tendrçspt 
nus  poires  qui  ont  Ja  chair  beurrée,  des  aigres  fruitier;  c’eft  pourquoi 
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\e  . peuple  appelle  la  lune  d’Avril, 

la  lune  roujj'i, 

ROYALE  ; nom  que  la  Quinti- 
nie  donne  à une  cfpèce  de  prune  , 
de  figure  ronde  , prefque  quarrée 
8tplatte,  violette,  tirant  au  rou- 
ge». . . Royale  eft  aufli  une  pêche 
excellente,  entièrement  femblable 
a l’admirable  , 8c  par  confisquent 
admirable  elle-même. 

RUBAN , tiffu  très-étroit  8c  très- 
mince,  fabriqué  à la  navette.  Il  s’en 
fait  en  foie  , en  foies  8c  dorures , 
en  laine  & en  fil.  Il  y en  a de  dif- 
férentes largeurs  , d’unies  , de  fa- 
çonnées à deux  endroits  ou  à un  , 
de  gauffrées  à réfeaux,  de  fimples 
8c  doubles  lifices. 

RUBIS,  pierre  précieufe  , de 
couleur  rouge  , 8c  qui  jette  un 
grand  feu.' 

RUCHE  , mefure  pour  le  fel , 
enu'fage  dans  les  falines  de  Nor- 
mandie ; elle  contient  vingt-deux 
pots  d’Arques , &t  pefe  environ  cin- 
quante fiy res.  . ; m 

RUCHES  , panier  à mettre  des 
mouches.  On  en  fait  de  planches , 
de:pjerres,  de  terre  cuite,  de  troncs 
ou  d’ccorce  d’arbres  , de  paille , 
de  clilfe  & d’ofier.  Il  y en  a de 
rondes  , de  quarrées  , de  cylindri- 
ques 8c  pyramidales;celles  de  paille 
font  les  meilleures  8c  coûtent  moins; 
elles  font  chaudes , maniables,  réfif- 
tent  aux  injures  du  teins  8c  au  grand 
chaud  ; elles  ne  font  point  fujettes 
à la  vermine  qui  nuit  aux  abeil- 
les ; elles  s’y  plaifent  St  y travail- 
lent plus  que  dans  toute  autre  forte 
de  ruche.  On  fait  allez  fouvent  des 
ruches  de  paille  , de  çliffe  ou  d’o- 
fier, percées  pour  changer  les  mou- 
ches; mais  bien  des  gens  penfent 
que  l’ofier  eft  fujet  à engendrer  un 
petit  ver  qu’on  appelle  artifon,  qui 
nuit  au  miel.  Quelques-uns  con- 
damnent l’ufage  des  ruches  de  po- 
terie , parce  qu’elle  conferve  trop 
Jong:tcms  le  Laid  de  la  nuit,  5c 


s’échauffe  trop  au  foleil.  On  peut  x 
pourtant  prévenir  ces  inconvéniens,  ï 
en  les  plâtrant  en  dehors  de  fiente  y> 
de  vache  ou  de  boeuf;  au  relie  où 
fuit  l'ufage  du  pays  : ceux  qui  les 
font  de  planches,  foit  de  chêne,  foit  - > 
de  hêtre  , doivent  faire  enforte  que  i 
ces  planches  foicnt  lèches,  8t  fi  bien 
jointes,  qu’il  n’y  puifle  entrer  ni  jour 
ni  vent.  On  ne  doit  jamais  faire  des 
ruches  de  joncs  ni  de  rofeaux , t» 
parce  que  les  mouches  n’aimeot  pas 
tout  ce  qui  fent  le  marécage.  IL* 
doit  toujours  y avoir  dans  chaque  ■* 
ruche  deux  bâtons  pofés  en  croix  , -, 
pour  que  l’ouvrage  des  mouches.  , 
foit  plus  ferme.  Ces  ruches  doivent,, 
toujours  être  un  tiers  plus  .hautes  >, 
que  larges  , avoir  le  tlefi'us  fait  en 
forme  de  voûte  pour  être  plus  com-  .< 
modes , 8c  l’affiette  large  pour  que  > 
rien  ne  les  ébranle.  Celles  qui  font  . 
en  forme  de  cloches , ou  celles  qui 
font  étroites  par  le  haut,  8c  larges  ,> 
par  le  bas  , ne  font  pas  fi  bonnes. 

Il  y a les  grandes,  les  moyennes, 

8c  les  petites  ruches , tes  grandes 
font  de  quinze  pouces  de  large  fur 
vingt-trois  de  haut;  c’çft  dans  celles-  t 
ci  qu’on  doit  mettre  les  effaims  qui 
viennent  jufqu’au  to  ou  1 1 du  ., 
mois  de  Juin.  Les  moyennes  doi- 
vent avoir  treize  pouces  de  largeur 
fur  vingt  de  hauteur  : oa  y met 
les  effaims  produits  depuis  le  n 
Juin  jufqu’à  la  S.  Jean.  Les  petit#,* 
ne  doivent  point  avoir  que  onze 
pouces  de  large  fur  dix  de  hauttj 
8c  comme  depuis  la  S.  Jean , .il  fe 
forme  encore  des  eflàims  qui  font  > 
moins  nombreux  que  les  autres  , 
c’eft  dans  cette  derniere  forte  de  -, 
ruche  qu’on  doit  mettre  ces  derniett 
effaims.  Quiconque  veut  avoir, des. 
abeilles , doit  avoir  fa  provlfion 
de  ces  trois  fortes  de  nicher,;  H fè 
fervira  des  grandes  pour  mettre  les 
premiers  effaims;  autrement,  s’il  les 
mettoit  dans  de  petits  paniers  , il 
donaeroit,  dès  la  yrexnierç  ai>Me3dc 
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rejettons  incapables  de  faire  des  pro-  qu’il  foît  de  pierre,  de  bois  ou  dt 
vifions  ; êc  la  fouche  affoiblie  par-  terre , ou  de  tuilot , doit  être 
là,  deviendroit  à rien.  Par  une  rai-  bien  uni,  fur-tout  à l’endroit  fur 
£on  contraire  , il  ne  faut  pas  don-  lequel  on  pofe  la  ruche  , afin  qu’il 
ner  de  grandes  ruches  à de  petits  ne  s’y  engendre  point  de  vers , & 
eflâims,  parce  que  le  peu  des  mou-  qu’aucun  infefte  n’y  puifle  mou- 
ches qu’il  y auroit,  ne  s’amuferoit  ter.  Il  eft  bon  aufli  que  la  furface 
qu’à  bâtir  & à faire  de  la  cire  , & du  pied  fur  laquelle  la  ruche  eft 
laifleroit  palier  la  récolte.  affife,  foit  convexe,  pour  qu’il  s’y 

Si  les  ruches  font  faites  d’ofier , amalïe  moins  d'humidité;  & par 
de  troène,  ou  autres  branchages,  lamêmeraifon,  fion  met  les  ruches 
il  faut  les  enduire  en  dehors  avec  fur  des  planches,  il  faut  y faire 
de  la  cendre  de  leflive  ou  de  la  deux  égouts,  en  forme  de  croix, 
terre  rouge , dont  on  fait  un  mor-  pour  l’écoulement  des  eaux.  Il  y a 
lier  avec  de  labouàe  de  vache  qu’on  bien  des  gens , fur  - tout  dans  les 
mêle  en  pareille  quantité-  Il  faut  pays  qui  ne  font  pas  chauds  , qui 
en  mettre  tout  autour  l’épailfeur  mettent  les  ruches  fous  des  appentis 
d’un  demi-doigt.  Tout  le  bois  doit  ou  auvents  faits  exprès  , pour  lés 
être  couvert  pour  ne  point  donner  défendre  de  la  pluie  des  orages, 
prife  aux  vers  : on  n’y  doit  point  Ces  auvents  garantilTent  aufli  les 
employer  la  terre  feule  ni  le  plâ-  abeilles  des  grandes  chaleurs  St  des 
tre , parce  que  tout  cela  eft  con-  grands  vents , St  facilitent  leur 
traire  aux  mouches.  Quand  les  ru-  entrée  dans  les  ruches.  Chaque  ruche 
ehes  font  bien  enduites  St  féches;  ne  doit  avoir  régulièrement  qu’upe 
avant  que  de  s’en  fervir  , il  faut  ouverture,  qui  ferve  d’entrée  aux 
les  paffer  légèrement  fur  la  flam-  abeilles.  On  la  fait  ordinairement 
me  de  paille  , puis  les  frotter  en  au  bas  de  la  ruche , 8t  petite  , pour 
dedans  avec  des  feuilles  de  cou-  que  l’humidité  , l’air  8t  les  vents  y 
drierou  de  fèves,  St  à la  fin,  d’un  ayent  moins  de  prife.  S’il  fe  for- 
peu  dt  mélifie  ; quelques-uns  jet-  moit  quelqu’autre  trou  ou  ouver- 
tent,  au  fond  des  niches,  deux  ou  ture,  il  faut  avoir  foin  de  la  bien 
trois  cuillerées  de  miel  délayé  dans  boucher  avec  de  la  fiente  de  vache  , 
du  vin  ; d’autres  y mettent  de  la  ou  du  maftic. 
crème  ; d’autres  les  lavent  avec  de  Si  l’on  a une  grande  quantité  d’a- 
l’urine  feulement;  tout  cela  réuffit;  beilles,  il  faut  ranger  les  ruches 
la  méüflfe  feule  fuflît  au  befoin.  en  amphithéâtre  , enforte  qu’entre 
On  peut  fe  fervir  une  féconda  fois  chaque  ban  , il  y ait  un  paflage  par 
de  la  même  ruche  , pourvu  qu’elle  où  l’on  puifle  vifiter  les  ruches , & 
n’ait  point  été  attaquée  des  vers,  que  ces  ruches  foient  rangées  en 
S’ilyen  a quelques-unes  qui  fentent  échiquier  ou  en  quiconce  , fans 
le  foufre,  on  les  lave  avec  de  l’urine  que  les  rangs  fe  touchent,  afin 
ou  de  l’eau  , où  l’on  aura  détrempé  qu’elles  reçoivent  le  foleil , égale- 
de  la  bouze  de  vache  ; puis  on  les  ment  8 1 à plein.  Enfin  il  faut  avoir 
pafle  fur  la  flamme  , &c  on  les  en-  foin  de  vifiter  les  ruches,  deux  oa 
duit  de  nouveau,  s’il  en  eft  befoin.  trois  fois  le  mois  , depuis  le  com- 
Qn  pofe  les  ruches  fur  des  fiéges  mencemcnt  du  printems , jufqu’au 
ou  bancs,  élevés  de  terre  d’un  demi-  mois  de  Novembre, 
pied  au  moins  , pour  que  les  cra-  RUE.  L’auteur  de  YEcole  du 
pauds , les  fouris  81  les  fournis  n’y  potager  donne  trois  efpcces  de  rues  ; 
puiffent  pas  menwtv  Li  Céjç , foit  fçavoir  la  ruë  domeJUque  ou  cuit* 
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rie  , la  rué  fauvage , St  la  rué  à 
feuilles  menues.  Les  deux  dernieres 
efpèees  croiflent  en  Languedoc  & 
en  Provence,  dans  des  lieux  pier- 
rieux  8t  incultes.  La  rué  cultivée  a 
des  tiges  grofles  comme  le  doigt , 
ligneufes  8t  rameufes.  Ses  feuilles 
font  divifées  en  plufieurs  pièces , 
petites , oblongues , un  peu  grofles, 
de  couleur  de  vcrd  de  mer  , ran- 
gées par  paires,  fur  une  côte  ter- 
minée par  une  feuille.  Ses  fleurs 
naiflentà  la  fommité  des  branches  : 
elles  font  petites,  ordinairement  à 
quatre  feuilles,  quelquefois  à cinq, 
de  couleur  jaune- pâ!e.  Il  leur  fuc- 
céde  un  fruit , compofé  , prefque 
toujours,  de  quatre  capfules  , qui 
renferment  chacune  plufieurs  fc- 
menccs  noires,  le  plus  fouvent  de 
la  figure  d’un  petit  rein  , ou  angu- 
leufes.  Sa  racine  eft  ligneufe  , jau- 
ne, garnie  de  plufieurs  fibres.  Toute 
la  plante  a une  odeur  fort  défagréa- 
bte,  St  un  goût  âcre  St  amer.  La 
rué  fauvage  diffère  de  la  précé- 
dente , en  ce  qu’elle  eft  plus  petite  , 
& que  feS  feuilles  font  divii'ées  en 
parties  plus  longues,  plus  étroites, 
d’fin  verd  obfcur  St  d’une  odeur 
plus  forte.  Ces  efpèees  de  rués  font 
propres  pour  réfifter  au  venin  , pour 
fortifier  le  cerveau  , pour  abbatre 
les  vapeurs,  St  pour  la  morfure  des 
ferpens.  Quand  la  rué  cultivée  eft 
une  fois  plantée,  elle  ne  donne  au- 
cun foin.  Sans  craindre  le  mauvais 
tems,  elle  demeure,  tant  qu’on  veut, 
dans  la  même  place,  St  fe  plaît  dans 
toutes  fortes  de  terre,  pourvu 
qu’elle  foit  expofée  au  l'oleil.  On  la 
multiplie  de  graines , dd  pieds  en- 
racinés , ou  de  boutures. 

RUELLE  DE  VEAU , en  cuifine. 
Pour  la  fervir  en  entrée , on  la 
coupe  par  morceaux , en  tranches , 
ou  on  la  pique  en  lard.  On  affai- 
fonne  de  fol,  gros  poivre,  perfil  , 
ciboule , échalotte  , une  pointe 
d’ail,  le  tout  haché.  Ou  prend  de 


la  couenne  de  lard  nouveau  , qui 
ne  fente  rien  ; on  la  coupe  par 
morceau.  On  met , dans  une  ter- 
rine , un  lit  de  tranches  de  veai  , 
St  un  lit  de  couennes;  on  continue 
jufqu’à  la  fin.  On  met  enfuite  un 
demi  verre  d’eau  , St  autant  d’eau- 
de-vie  ; puis  on  fait  cuire  le  tout 
fur  des  cendres  chaudes , durant 
quatre  à cinq  heures , St  on  fert 
comme  du  bœuf  à la  mode. 

RUELLER  LES  VIGNES  ; en 
terme  d’agriculture , c’eft  , avec  la 
panne  de  la  pioche , ealever  la 
terre  du  milieu  d’une  perchée  de 
vigne  , la  relever  de  côté  8t  d’au- 
tre contre  les  feps.  On  commence 
ordinairement  ce  travail  par  le 
haut  bout  de  la  perchée , en  conti- 
nuant jufqu’en  bas , de  telle  ma- 
niéré que  le  milieu  de  cette  per- 
chée devient  une  rigole  ; St  la  terre 
mife , comme  on  l’a  dit , forme  un 
dos  de  bahut , le  long  de  chaque 
perchée.  Cette  façon  que  l’on  donne 
aux  vignes  ne  fe  pratique  qu’à  l’é- 
gard de  celles  qui  font  plantées  au 
cordeau.  Ce  mot  vient  de  ruelle , 
dit  Liger , parce  qu’on  fait  par- 
la, dans  une  vigne,  autant  de 
petites  rues  St  de  petits  chemins 
entre  deux  perchées. 

RUSE,  en  terme  de  vénerie  , 
c’eft  quand  une  bête  qui  eft  chaffée , 
va  St  vient  fur  les  mêmes  voies , 
dans  un  chemin  St  autres  fieux  , à 
deflein  de  fe  défairedes  chiens- Une 
des  rufes  du  cerf,  quand  il  eft  pour- 
fuivi  par  les  chiens , eft,  pour  s’en 
dérober  St  leur  donner  le  change , 
d’aller  chercher  les  bêtes  à leurs 
repofées,  où  étant  arrivé,  il  fe 
couche  fur  le  ventre  , St  laiffe 
les  chiens  le  furpaffer  de  beaucoup, 
obfervant , en  cette  pofture , de 
placer  fes  quatre  pieds  deffous,  8c 
de  tenir  fon  nez  penché  à terre  , 
afin  de  ne  point , par  fon  haleiqe  » 
éventer  les  chiens , qui  , paffant 
bien  fouvent  à un  pas  près  de  lui , 
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n’en  ont  ni  vent , ni  connoiflânce  ; de  dix  cors  , 8t  de  ceux  de  dix 
& il  ne  partira  pas  même  de  ce  cors  jeunement,au  commencement 
pofte  , duflent  les  piqueurs  paffer  du  mois  de  Septembre.  Après  que 
iur  lui  avec  leurs  chevaux.  cette  chaleur  eft  un  peu  diminuée, 

RUT  DES  CERFS.  Il  leur  les  cerfs  vont  chercher  les  biches, 
prend  par  une  mélancolie  qui  déran-  qu’ils  tourmentent  beaucoup,  avant 
ge  toute  leur  conduite  ordinaire  , que  d’en  jouir.  Les  jeunes  cerfs 
& les  fait  marcher  jour  Si  nuit  , n’entrent  en  rut , que  peu  de  tems 
la  tête  baillée  , fans  s’arrêter  nulle  après  ceux  dont  on  vient  de  parler  , 
part , ni  fe  détourner  fouvent  des  8t  font  l’amour  aux  biches  de  la 
paffans.  Au  contraire  , on  en  a vu  même  maniéré.  La  plus  grande  ar- 
fauvent  dans  ce  tems  qui  dure  deur  du  rut  des  cerfs  eft  ordinaire- 
environ  cinq  ou  fix  femaines  , de-  ment  depuis  les  quatre  heures  après 
venir  fi  furieux  , qu’ils  fe  jettent  midi,  jufqu’au  lendemain  neuf  heu- 
fur  les  hommes  8t  les  blcffent , cro-  res  du  matin , pendant  lequel  tems 
yant  que  ceux-ci  veulent  s’oppofer  il  fe  donne  des  combats  fi  furieux 
à leurs  delfeins.  Cette  grande  cha-  entr’eux,  qu’il  y en  a bien  fouvent 
leur  commence  à s’emparer  des  cerfs  de  bleftes  Si  de  tués. 
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Ç AB  ECH,  en  fauconnerie  ; pliers.  On  cultive  cet  arbriflèaO 
^ c’eft  la  cinquième  efpèce  d’au-  dans  les  jardins, 
tour.  Il  reflembte  à l’épervier.  SABLE,  efpèce  de  tOrre  légerè 
S A BINE  ,ouSAVINIER,  & aride,  ou  amas  de  petit  grains 
arbriflëau  bas,  qui  s’étend  plus  en  pierreux,  que  l’on  ne  peut  ni  péné- 
largeur  qu’en  hauteur  , Si  qui  fe  trer  , ni  dilfoudre.  On  apelle^âWe 
divife  en  beaucoup  de  branches.  Ses  foffile  celui  de  la  mer  & des  rivie- 
feuilles  font  femblables  à celles  du  res.  Il  eft  ordinairement  plus  net  8t 
tamarife  , mais  plus  dufes  &t  plus  plus  dégagé  de  parties  terreftres, que 
piquantes,  toujours  vertes  , d’une  celui  que  l’on  trouve  dans  les  autres 
odeur  forte  Si  d’un  goût  âcre.  Ses  endroits.  Le  gros  fable  eft  appelle 
fruits  font  des  baies,  groftes  comme  gravier,  St  le  plus  fin  prend  le 
celles  du  genièvre,  vertes  au  corn-,  nom  de  fablon.  Plufieurs  artifans 
Hicncement,  8t  qui , en  mûriftbnt , fe  fervent  de  fable  , pour  faire , ou 
acquiéreat  une  couleur  d’un  bleu  pour  préparer  leurs  ouvrages.  Ou 
noirâtre.  I!  y a une  autre  efpèce  de  fe  fert  du  fable  de  riviere  pour  (â- 
fabine , qui  devient  a fiez  grande  St  bler  les  allées  des  jardins,  afin  d’em- 
atfe2  haute,  ayant  le  tronc  plus  gros  pêcher  que  l’herbe  n’y  vienne.  Avant 
que  le  cyprès.  Ses  baies  font  ron-  que  de  fabler  les  allées  , il  faut  les 
des,  vertes  au  commencement,  puis  dreffer,  puis  les  battre  à deux  ou 
après  , noires.  La  première  efpèce  trois  volées  ; car  , fans  cette  façon 
de  fabine  eft  la  plus  employée  en  qu’on  leur  donne  , le  fable  fe  mêle 
médecine.  Tournefort  a trouvé  , en  peu  de  tems  avec  la  terre.  On 
en  Arménie  , des  forêts  remplies  fable  les  allées  battues,  en  recoupe, 
de fabines , auffi  hautes  que  les  peu-  ou  e»  falpêtre , Si  celles  qui  ac 
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Sont  fimplement  que  de  la  terre  me  le  petit  pied  eft  relâché  vers  le 
naturelle  du  jardin.  Ces  deux  der-  bout,  il  s’abbaiffc , pouffe  la  folle 
nieres  ne  réulïiffent  pas  fi  bien  que  qui  la  couvroit,  8c  parole  en  forme 
les  autres.  Pour  bien  fabler  une  de  croiffant.  On  connolt  ['étorme- 
allce , il  faut  mettre  deffus  un  ment  du  falot  , lorfque  le  cheval 
pouce  8c  demi  ou  deux  d’épaiffeur  boite  beaucoup  , qu’il  n’appuie  que 
de  fable  de  rivière  , ou  d’autre  , au  du  talon  à terre  , en  trotant , fie 
défaut  de  celui-là.  même  au  pas , 5c  qu’en  frappant 

SABLONNEUX,  fc  dit,  en'avec  le  brochoir  fur  le  devant  da 
agriculture  , des  terres  qui  ne  font  pied,  il  fonne  comme  une  chofe 
que  du  fablon.  Un  terroir  fablon-  creufe  5c  vuidc.  Le  devant  du  pied 
neux  ne  vaut  rien  pour  les  bleds  : fc  refferre  par  le  milieu , quand  il 
il  n’y  croît  pas , parce  que  le  fonds  a trop  long-tems  fupporté  le  mal  ; 
n’a  aucune  fubftance  pour  concou-  8c  le  pied  perd  fa  forme  naturelle  , 
rir  à la  végétai  ion  ; ainfi  , on  ne  quand  ce  mal  efl  arrive.  Pour  y re- 

s’en  fert  point  en  agriculture médier  , il  faut  laiffer  la  folle  auflî 

Sableux  ou  Sab  onneux  fe  dit  aulîi  forte  qu’on  le  peut,  à la  pince  , 
de  la  farine  qui  fe  charge  fouvent  afin  d’effayer  fi  , avec  le  tems , la 
au  moulin  de  parties  fablonntufes • nature  peut  réfoudre  ce  croiffant  j 
C’efl  un  défaut  effentiel.  8c  , pour  l’aider , on  fond  , dans  le 

S^EOT ; chauffure  faite  avec  pied,  la  meilleure  huile  de  lau- 
un  feul  morceau  de  bois  , léger,  ricr  qui  fe  puiffe , fans  féparCr  ni 
8c  creufé.  Les  payfans  8c  certains  couper  la  folle.  On  en  met  fur  la 
ouvrierss’en  fervent  journellement,  couronne,  8c  particuliérement  à la 
Par  les  ordonnance*  des  eaux  8c  pince  , fur  de  la  filaffe.  Il  faut  fou- 
forêts,!  fri  eft  défendu  aux  fabotiers  vent  rcitouvellcr  cette  huile,  qu’oa 
8c  autres  ouvriers  en  bois, de  tenir  appliquer  froid  fur  la  couronné  , 
leurs  atteliers  plus  près  d’une  demi-  au  lieu  que  , dans  le  pied)  on  la 
lieu  des  forêts.  met  toute  bouillante  , 8c  de  la 

SABOT  : c’eft  toute  la  corne  filaffe  par  deffus , avec  de;  édifies  , 
du  pied  du  cheval , au-deffous  de  pour  tenir  le  tout.  Si  , après  avoir 
la  couronne  , 8c  qui  renferme  le  donné  fes  foins  pendant  quelque 
petit  pied , la  folle  8c  la  fourchette,  tems  à ce  mal , on  voit  qu’il  n’y  ait 
Le  falot  du  pied  d’un  cheval  doit  point  d’amendement , on  deffolera 
avoir  la  corne  luifante  , haute  8c  le  cheval  ; 8c  fi  on  trouve  la  pointe 
unie  p la  blanche  elt  ordinairement  de  l’os  du  petit  pied  féparce  du 
caftante;  elle  doit  être  de  la  cou-  falot , 8c  qu’il  refte  du  vuide  entre 
leur  de  celle  d’un  bouc  , pour  être  le  falot  8c  l’os  par  le  devant,  il 
excellente;  8c  tout  le  falot  doit  faut  brûler  tout  cet  os,  afin  .qu'il 
avtoir  une  figure  comme  ronde  , un  tombe  plutôt;  puis  on  met  fur  l’os 
peu  plus  large  en  bas  qu’en  haut.  Il  brûlé  de  l’onguent  égyptiac , 8c  fur 
arrive  au  falot  une  maladie , qu’on  toute  la  folle,  de  la  térébenthine,  du 
appelle  étonnement  du  falot , la- tartre  , du  miel  mêlés  8c  chauffés 
quelle  confifte  er.  ce  que  l’os  du  enfemble.  Quand  la  folle  eft  reve- 
petit  pied  je  relâche  par  le  bout  nue  8c  qu'elle  eft  ferme,  on  ccro- 
qui  eft  vis-à-vis  de  la  pince  , 8c  mence  à promener  le  cheval  dans 
qu’il  quitte  fa  place , 8c  fa  fituation  .les  terres  doutÉs,  8c  on  l’accoutume 
naturelle.  La  chair  qui  l’entouroit  peu  à peu  au  travail. 

& qui  le  joignoit  au  fabot,  fe  SAC;  morceau  de  toile,  de  cuir, 
deffcche  : il  refte  ua  vuide;  8c  com-  <>u  autres  matières,  plié  eu  deux,  8c 
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coufu  par  le  bas  & par  le  côté  , de  auflî-tôt  que  les  fleurs  font  pa fféee» 
façon  qu’il  ne  refte  qu’une  ouver-  & durent  tout  l’hiver.  Au  printetns, 
ture.  Il  s’en  fait  de  toutes  les  gran-  On  les  lie  enfemble  , pour  faciliter 
deurs.  Les  grands  fervent  à renfer-  l’accroiflement  des  racines , qui  k- 
mer  les  grains  , la  laine,  le  paftel,  le  ront  en  état  d’être  tranfplantées  au 
charbon  & beaucoup  d’autres  chofes  milieu  de  l’été.  Cette  plantefe  plaît 
femblables.  On  fe  fert  de  facs  pour  principalement  dans  les  terres  à 
renfermer  les  différentes  efpéces.  craie  , mais  elle  réuflit  auffi  dans 
SACHÉE,  eft-ce  que  contient,  unterreinfablonneux.  Lesdifféien- 
un  fac  en  laine,  en  bled  , en  pois  tes  efpèces  de  fafran  qui  fleur iffent 

& autres  marchandifes au  printems , font  l’efpèce  marque- 

Sachée  eft  auffi  la  mefure  à laquelle  tée  de  jaune  St  de  noir,  le  fafran 
on  vend  les  broquettes  qui  fe  font  jaune  de  Hollande;  les  efpèccspour- 
à Tranchebray  , près  Falaife.  près,  hâtive  8c  tardive  , 8c  ta  blan- 
SACQUAGE.  On  nomme  ainfi , che.  Toutes  ces  efpèces  fleuriffent 
dans  quelques  coutumes , ce  qu’on  en  Angleterre  , dans  les  mois  de 
appelle  en  d’autres , minage  , c’eft-  Février  8t  de  Mars , 8t  forment , 
à-dire  le  droit  que  les  feigneurs  ont  dit  Bradeley  , les  plus  belles  bor- 
de prendre  , en  nature , une  cer-  dures  de  fleurs  qu’on  connoifiè. 
taine  quantité  de  grains  ou  de  lcgu-  Leurs  racines  doivent  être  levées 
mes  fur  chaque  fâchées  de  ces  mar-  de  terre  au  mois  de  Juin  , Bi  replan- 
chandifes  qui  s’expofent  en  vente  tées  en  même  tems  que  les  autres 
dans  leurs  marchés.  bulbes.  On  les  multiplie  parlJe 

SACRE,  en  fauconnerie;  c’eft  moyen  des  caïeux  , & elles  feplai- 
une  des  dix  efpèces  de  faucons. Celui  fent  dans  une  terfe  légère.  Voilage 
qui  eft  pris  après  la  mue,  eft  le  que  dit  l’auteur  ei-deffus  cité  * 'fur 
meilleur  St  le  plus  vite-court,  ëm-  le  fafran.  Les  Anglois  n’en,  euhti- 
. piété  , hardi  , de  couleur  rouge  , vent  que  pour  le  plaifir  ; mais  en 
ou  tannée  , ou  grife  ; groffe  lan-  France,  en  Hollande  8t  en  Allé- 
gué ; doigts  gros  8c  de  bleu  mou-  magne  , c’eft  pour  l’utilité.  Il  vient, 
rant. Ce  font  les  bonnes  marques,  comme  on  l’a  dit,  d’oignons  8c de 
Il  eft  le  plus  laborieux  de  tous  8c  le  caïeux.  Il  eft  compofé  de  plufieurs 
plus  traitable.  Sa  proie  font  les  feuilles  longues , étroites , épaiffes, 
grands  oifeaux  , comme  l’oie,  la  douces  à manier  8c  cannelées,  d’en- 
gruë , le  héron  , le  butor  , 8cc.  tre  lefquelles  il  s’élève  , vers  le 
SAFRAN;  plantebulbeufe.il  y en  commencement  de  Septembre,  une 
a de  deux  fortes , le  fafran  propre-  tige  baffe  , qui  fout  ient  une  fleur 
ment  dit , 8c  le  fafran  bâtard.  II  eft  bleue , mêlée  de  rouge  8c  de  pur- 
d’un  grand  ufage,  tant  pour  fa  beau-  purin  , du  milieu  de  laquelle  il 
té,  qu’à  caufe  de  fon  piftil,  qui  eft  le  naît  uneefpèce  de  houppe,  parta- 
fafran  dont  on  fe  fert  en  médecine,  gée  en  trois  cordons  découpés  en 
Bradeley , en  confidérant  que  le  fa-  crête  de  coq,  d’une  belle  couleur 
fan  eft  une  marchandife  profitable,  rouge,  8c  d’une  odeur  agréable. 
& que  c’eft  une  fleur  eftimable , qui  Quand  elle  eft  en  vigueur,  onia 
vient  dans  un  tems  où  il  y en  a peu  cueille,  8c  on  la  faitfécher;  8c  cette 
d’autres , eft  étonné  de  ce  que  l’on  houppe  eft  le  fafran  dont  nous  nous 
n’en  cultive  pas  pl^k  communément  fervons  parmi  les  alimens , en  mé- 
en  Angleterre.  C’eft  un  des  derniers  decine,  8c  en  beaucoup  d’autres 
préfens  que  nous  offre  l’été , fur  fon  ufages.  Quelques  jours  aptes  , il  en 
déclin.  Les  feuilles  paroilfent  tout  vient  une  autre  femblable  fui  la 
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tnème  plante.  On  la  ramafle , de 
même  que  la  première  , pour  la 
faire  fécher  ; 8c  ces  houppes  fe 
réduifent  en  Glamens,  comme  nous 
voyons  le  fafran. La  tige  St  les  fleurs 
de  cette  plante  viennent  avant  les 
feuilles.  Elle  eft  en  fleur  pendant 
un  mois;  puis,  des  fleurs  fortent 
des  feuilles , qui  font  vertes  pen- 
dant tout  l’hiver  : le  printems  venu, 
elles  fe  féchent,  tombent  8t  difpa- 
roiflcnt  en  été.  L’oignon  de  fafran 
eft  revêtu  de  pluGeurs  cartilages 
jauniflans,  comme  le  glayeul.  Le 
fafran  du  Levant  eft  très  - eftimé. 
Il  en  vient  aufii  de  bon  en  plufleurs 
endroits  de  France , comme  en 
Gâtinois  ; en  Languedoc , vers  Tou- 
loufe  ; en  Provence , vers  Orange  ; 
à Angoulême  8c  en  Normandie.  Le 
meilleur  eft  celui  de  Boifne  St  de 
Bois-commun,  en  Gâtinois.  Celui 
de  Normandie  pafiTe  pour  le  moins 
bon.  Les  fafranieres  font  d’un 
grand  revenu.  On  y emploie  des 
champs  entiers.  Ceux  qui  ne  font 
pas  à portée  , ou  qui  ne  font  pas 
dans  le  goût  d’en  faire  commerce  , 
nren  mettent  que  dans  un  petit 
efpace  de  terre , pour  leur  provi- 
Con  feulement. 

Le  fafran  vient  fort  bien  dans 
toutes  fortes  de  climats.  Il  fe  plaît 
dans  une  terre  médiocre  , qui  ne 
foit  ni  trop  forte  , ni  trop  fumée  , 
plutôt  lcgere  que  lourde  , mais  tou- 
tefois bien  aérée,  fort  expofée  au 
foleil,  épierrée  avec  foin  , bien 
labourée  St  bien  meuble.  Il  aime 
les  endroits  où  l'on  a mis  de  l’oi- 
gnon ; mais  l’eau,  les  fouris&tles 
taupes  y font  bien  du  tort.  Comme 
il  vient  mieux , 8c  plus  vite  , d’oi- 
gnon que  de  femence  , quand  le 
teras  de  la  planter  approche,  ce  qui 
fe  fait  aux  mois  de  Mai,  de  Juin,  ou 
d’Août,  on  acheté  environ  unboif- 
feau  d’oignons  de  fafran  , plus  ou 
moins,  fuivant  ce  que  l’on  en  veut 
planter.  On  le  laiffe  mûrir  à l’om- 
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bre  , en  monceaux , pendant  une 
huitaine  de  jour9  , dans  un  lieu 
fec  ; puis , lorfqu’il  fait  beau  tems, 
8c  que  la  terre  eft  bien  labourée  8c 
bien  meuble, on  les  plante  en  droite 
ligne  , à environ  quatre  doigts  de 
diftance  l’un  de  l'autre , 8c  on  leur 
donne  environ  trois  doigts  de  terre. 
Il  y a des  gens  qui  ne  le  plantent 
qu’au  mois  d’Août , St  qui  y met- 
tent du  marc  de  raifm  au  pied.  II 
rapporte  , dès  la  première  année , 
à la  différence  que  ceux  qui  le 
plantent  au  mois  de  Mai,  ont  pleine 
récolte  , tandis  que  ceux  qui  atten- 
dent jufqu’au  mois  d’Août  n’en 
ont  qu’un  eflâi.  Dès  qu’il  eft  planté, 
il  faut  couvrir  la  terre  de  feuilles  8c 
de  branchages  , pour  le  défendre 
de  la  grande  ardeur  du  foleil , juf. 
qu’à  ce  que  la  plante  foit  levée.  Elle 
n’en  fera  que  plus  belle , G on  a 
foin  de  l'arrofer  pendant  les  cha- 
leurs: on  doit  fur  tout  la  farder 
ptuGeurs  fois  l’année,  pour  que  les 
oignons  groflilfent  8t  fru&iGent 
mieux.  Le  fafran  a cela  de  parti- 
culier , qu’il  produit  davantage , 
quand  il  a été  bien  foulé  8c  bien 
piétiné,  avant  de  jetter  fa  fleur. 
Auparavant  qu’elle  paroiffe  , on 
pare  la  fafraniere , fur  la  Gn  d’Août. 
Pour  cela  , on  en  ôte  toute  l’herbe 
qui  paroît  fur  la  terre  ; on  piétine 
delfus,  on  l’unit  comme  une  aire 
à battre  du  bled , 8c  on  la  recouvre 
de  brouifailles  , comme  aupara- 
vant , aGu  que  le  foleil  n’altère 
point  le  fafran.  Plus  on  foule  la 
terre  , plus  il  devient  beau.  Il  faut 
cependant  fe  garder  de  le  faire  , 
quand  la  terre  eft  trop  humide  , ou 
quand  la  fleur  paroît.  Il  faut  auflï 
avoir  foin  que  les  beftiaux,  fur- 
tout  les  cochons,  n’en  approchent. 
La  terre  ainft  préparée,  fur  la  Gn  du 
mois  d'Août , relie  couverte  pen- 
dant environ  un  mois  , fur  la  Gn 
duquel  on  la  nettoye  avec  les  râ- 
teaux , pour  faire  place  au  fafran , 
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qui  naît  & fleurit  avec  l’automne.  On  donne  ordinairement  troîi 
Sa  fleur  commence  à paroître  vers  labours  par  an  à la  fafraniere  ; le 
la  fin  de  Septembre  , 8c  continue  premier  , quand  on  plante  le  fa - 
jufqu’à  la  fin  d’OCtobre  ; mais  cha-  fan,  ou,  s’il  eft  déjà  planté,  ail 
que  fleur  ne  dure  pas  longt-tems,  & printems,  quand  les  feuilles  tom- 
c’en  font  toujours  de  nouvelles  qui  bent  ; le  fécond  , fur  la  fin  de  Juil- 
fe  fuccèdent.  C’eft  pourquoiil  faut,  let,  8c  le  troifieme  , aucommence- 
ou  les  couper  adroitement , ou  les  ment  de  Septembre,  quelques  jours 
cueillir  à mefure  qu’elles  viennent,  plus  ou  moins  tard,  fuivant  la 
toujours  par  un  beau  tems,  8c  le  fécherefie  de  l'année.  Il  faut  tou- 
matin,  avant  le  foleil.  En  les  cueil-  jours  lui  donner  le  dernier  labour 
lant,  on  les  met  dans  un  panier  gar-  par  un  beau  tems,8t  prendre  garde 
ni  d’un  linge  ou  de  papier  propre  , de  ne  pas  oft'enfer  les  oignons  en 
8c  on  les  porte  chez  foi , pour  les  labourant.  Une  fafraniere  ainfi  mé- 
éplucher  le  plutôt  qu’on  peut,  four  nagée  dure  trois  ans  dans  fa  forte 
cela,  on  les  jette  fur  une  grande  vigueur.  Elle  pourroit  continuer  à 
table  qu’on  couvre  , fi  elle  ne  l’eft  rapporter  pendant  neuf  ans  , pour- 
pas,  on  en  tire  proprement  le  fa-  vu  qu’on  ait  bien  foin  de  la  labou- 
fran  qui  y eft  attaché,  8c  on  le  rer,  de  la  farder , 8c  de  l’amender 
met  à part.  Il  y en  a qui  y mettent  avec  du  marc  de  raifin  ; mais  il 
un  peu  d’huile,  pour  lui  donner  vaut  mieux , après  trois  ans  de  pro- 
du  iuftre  ; en  fuite  on  le  fait  fé-  duôtion , lever  les  oignons  hors  de 
cher,  dans  un  tamis  , fur  de  la  cen-  terre,  ainfi  que  les  caïeux  qu’ils 
dre  chaude  , ou  du  moins  au  foleil;  ont  produits  , pour  les  planter  ail- 
car  c’eft  le  pire  , parce  qu’il  défleu-  leurs , Sc  vendre  ce  qu’on  aura  de 
rit  8c  defleche  le  fafran.  Quand  il  trop.  Si-tôt  qu’ils  font  hors  de  terre, 
eft  bien  fec,  on  le  met  dans  des  boë-  il  faut  les  mettre  à l’ombre  , dans 
tes , ou  dans  des  facs , ou  autres  un  endroit  qui  ne  foit  pourtant  pas 
Vaifleaux  bien  fermés,  8c  on  le  humide. Il  ne  faut  jamais  les  replan- 
garde  dans  un  lieu  fec,  jufqu’à  ce  ter  dans  l’endroit  d’où  on  les  a 
qü’on  veuille  s’en  défaire.  Plus  il  tirés,  parce  que  la  terre  eft  ufé« 
eft  rouge , plus  il  eft  beau.  Comme  à cet  égard  ; mais  on  peut  y mettre 
le  fafran  réfleurit  de  jour  à autre  , du  grain,  en  la  fumant  bien  II  y a 
& que  fes  fleurs  fe  fuccedent , la  des  gens  qui  partagent  en  quatre 
récolte  en  dure  un  mois  entier  , 8c  ce  qu’ils  ont  de  terre  à mettre  en 
cela  fait  qu’on  a le  tems  de  tout  fafran.  Us  garnirent  les  derniers 
recueillir,  quelque  étendue  que  quartiers dcsoignonsécailleux, qu’ils 
foit  la  fafraniere.  Mais  auffi  il  ne  retirent  des  premiers;  8c  comme  ils 
faut  pas  épargner  le  nombre  des  ne  ficuriirent  pas  tous  en  même 
journaliers,  pour  profiter  du  teins  tems,  ils  ont  plus  de  tems  Sc  de 
de  la  fleur.  Elle  eft  fujette  à pour-  commodité  à cueillir  le  fafran  , 
rir  , pour  peu  qu’on  tarde  à la  qui  refleurit  d’un  côté  , pendant 
cueillir.  Les  fleurs  8c  les  graines  que  la  récolte  fe  fait  de  l’autre, 
qu’on  dépouille  ainfi  dans  l’autom-  Le  fafran  fert  pour  la  teinture , 
ne , font  remplacées  par  des  feuil-  pour  la  peinture  , dans  les  remé- 
les  qui  durent  8c  verdoyent  pen-  des , 8c  même  dans  certains  ali- 
dant  tout  l’hiver.  Elles  fe  ÛétrifTent  mens.  Les  Efpagnols , les  Portu- 
au  printems,  8c  tombent  enfin  , gais,  les  Provençaux,  les  Touran- 
parce  qu’elles  ne  peuvent  réfifter  geaux  en  mettent  dans  prefque  tout 
aux  moindres  chaleurs  de  l’été.  ce  qu’ils  mangent,  d’autant  qu’on 
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*ii  attribue  plulîeurs  bon*  effets. 
On  en  fait  même  un  plus  grand 
trafic  vers  les  pays  Septentrio- 
naux, principalement  en  Hollande , 
8c  dans  la  baffe  Allemagne.  Il  faut 
choifir  le  fafran  récent , d’une 
odeur  pénétrante , d’une  couleur 
luifante,  8c  préférer  celui quitache 
les  doigts  en  le  froiffant  , qui  eft 
gras,  flexible,  8c  difficile  à mettre 
en  poudre.  On  doit  rejetter  celui 
qui  a contraûé  une  trop  grande 
humidité. 

Le  fafran  bâtard  ou  fafranum  , 
que  les  apothicaires  nomment  car - 
lame  , 8c  le  peuple , graine  à per - 
roquet , parce  que  ces  oifeaux  en 
aiment  fort  la  graine  & s’en  nour- 
riffent,  eft  une  plante  de  la  nature 
des  chardons,  qui  croit  affez  faci- 
lement par-tout , mais  qui  fe  plaît 
néanmoins  davantage  dans  les  pays 
chauds.  C’eft  à l’Egypte  qu’elle 
doit  fon  origine.  Les  pays  qui  en- 
tourent la  Méditerranée  font  ceux 
où  il  en  croît  le  plus  aujourd’hui. 
Cette  plante  a les  feuilles  longues , 
rudes  8c  piquantes  , déchiquetées 
tout  autour.  Cette  tige  eft  d'un 
pied  8c  demi  de  haut.  Ses  têtes  font 
de  la  groflêur  d’une  olive  , hériffon- 
nées  8c  épineufes , longuettes  8c 
écaillées , avec  des  feuilles  au- 
deffous,  qui  s’ouvrent  en  forme 
d’étoiles.  Sa  graine  eft  blanche  8c 
anguleufe , liffe  8c  dure,  un  peu 
plus  groffe  qu’un  grain  d’orge  , 8c 
elle  a au-dedans  une  moelle  blan- 
che. Sa  racine  eft  longue , grêle, 
fort  chevelue.  Sa  fleur  eft  fembla- 
blc  à celle  du  fafran  domejlique. 
Cette  plante  demande  une  terre 
médiocre  8c  de  peu  de  nourriture. 
Elle  amende  8c  cograiffe  le  fonds , 
n’y  laide  aucune  racine  qui  puiffe 
pulluler , ou  l’endommager.  Ceux 
qui  font  curieux  d’en  cultiver , 
peuvent  prendre  les  mêmes  précau- 
tions que  pour  le  fafran  domejlique. 
Il  s’en  trouve  proche  de  Strasbourg 
Tome  III. 


en  Allemagne,  On  le  feme  dans  le* 
jardins,  8c  il  fleurit  en  Août  8c  en 
Septembre.  Lçs  fleurs  du  fafranum 
s’emploient  pour  teindre  en  rouge , 
8c  fes  graines  font  de  quelqu’ufage 
en  médecine.  Chomel  nomme  fafran, 
fauvage  une  herbe  épineufe  , fem- 
blable  au  fafran  bâtard  ; mais  fes 
feuilles  font  plus  longues  à la  cim* 
des  tiges.  Cette  plante  naît  fut  Ici 
collines  , 8c  dans  les  lieux  incultes. 
Elle  fleurit  en  Août  8c  en  Septem- 
bre. Sa  graine  8<  fes  feuilles , prifes 
dans  du  vin  , avec  du  poivre  , l'ont 
utiles  contre  les  piquûres  des  fcor- 
pions.  - j. 

SAFFRE , minéral  qui  fo  trouve 
aux  Indes  orientales.  Il  eft  de  cou- 
leur d’ceil  de  perdrix  ; 8{  on  l’em- 
ploie , foit  pour  colorer  les  émaux, 
foit  pour  donner  une  couleur  bleue 
aux  verres  8c  aux  faïances.  Il  faut 
toujours  préférer  celui  qui  eft  en 
pierres , parce  que  celui  qu’on  vend 
en  poudre  eft  fujet  à être  fophifti* 
qué. 

SAGES;  en  terme  de  chafle, 
chiens  fages  font  ceux  qui  confçr- 
vent  le  fentiment  de  la  bête  qui 
leur  a été  donnée,  8c  qui  en  gardent 
le  change.  , 

SAIGNER  fe  dit,  en  agriculture , 
d’un  marais  , d’un  foffé  8c  d’un« 
rivière  , quand  on  fait  des  canaux 
pour  les  vuider  , deffécher  , ou 
affoibiir  , pour  en  faire  couler  les 
taux  dans  un  lieux  plus  bas. 

SAINDOUX , graiffe  de  cochotl,' 
dont  on  fait  affea  d’ufage  dans  les 
cuifines , fur- tout  pour  les  fritures» 

SAINFOIN  , plante  qui  pouffe 
des  tiges,  longues  d’environ  un 
pied  , rougeâtres , fe  couchant  à 
terre.  Ses  feuilles  font  femblable* 
à celles  de  la  vefee  , vertes  par* 
deffus  , blanches  8c  velues  par- 
deffous , pointues , attachées  par 
paires  fur  une  côte  terminée  par  une 
feule  feuille.  Ses  fleurs  font  légu- 
mineufes , rouges,  difpofées  «n. 
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épis  longs  & ferrés.  Il  leur  fuceéde  moins  fucculente  que  la  précédente, 
de  petiter  gouttes,  coupées  en  crête  ne  laide  pas  d’être  d’un  grand  fe- 
de  coq , hérifleesde  pointes  rudes,  cours  en  hiver,  pour  les  beftiaux. 
renfermant  chacune  une  femence  L e fainfoin  engraifle  les  terres  où 
qui  a la  fgure  d’un  petit  rein.  Sa  il  e(i  femé,  fans  le  fecours  d’aucun 
' racine  éft  longue , médiocrement  autre  amendement.  Il  dure  trois 
grotte  , noire  en  dehors,  blanche  en  ans  en  nature , fans  s’altérer;  mais 
dedans.  On  cultive  le  fainfoin,  pour  aufli , après  ce  tems,  il  faut  con- 
nourrir&tengraiffer  les  bettiaux.Les  vertirce  pré  en  terres  labourables, 
Vaches  8c  les  brebis  qui  en  mangent  ou  i’enfemence  en  légumes , pois 
ont  beaucoup  de  lait.  Il  y a une  lentilles,  8cc.  La  fécondé  fois  qu'on 
autre  efpèce  de  fainfoin,  qui  diffère  fauche  le  fainfoin  , il  faut  en  voi- 
rie la  précédente  , en  ce  qu’elle  eft  turer  l’herbe  dans  la  grange  , pour 
plus  petite  en  toutes  fes  parties  , la  battre  8t  en  tirer  la  femence  , 
excepté  en  fes  gouttes.  On  appelle  comme  on  fait  le  bled  ; puis  on 
tettehetbe  foin  de  Bourgogne,  parce  mêle  ce  foin  parmi  l’autre, 
qu’il  croît  en  cette  province  en  fl  Comme  le  fainfoin  eft  plufieurs 
grande  quantité , que  la  plûpart  des  années  avant  de  donner  un  profit 
chemins  en  font  couverts.  Onl’ap-  confldérable  , on  a coutume  , pour 
pelle  encore  trèfle  des  fris.  L efain-  tirerun  profit  de  la  terre  ,de  femer, 
foin  veut  une  terre  piorreufe , fé-  avec  la  graine  du  fainfoin  , du 
; che  , fi  tuée  fur  des  collines , s’il  fc  trefle  , de  l’orge , de  l’avoine,  8tc. 
peut.  Ce  n’eft  pas  qu’on  n’en  voie  L’orge  8c  l’avoine  n’occupent  pas 
rie  très-beau  dans  les  pays  plats  , long-tems  la  terre.  Ces  grains  font 
femés  dans  des  terres  iemblables  à peu  de  tort  au  fainfoin-,  mais  les 
Celles  dont  on  vient  de  parler.  plantes  vivaces,  comme  le  trèfle, 

, Il  faut , quand  on  le  feme  , lui  en  font  beaucoup.  Dans  les  an- 
que  la  terre  ait  eu  trois  façons,  nées  féches  , il  y arrive  fouVent, 
C’eft  au  commencement  du  mois  quand  on  a fauché  l’orge  ou  l’avoi- 
de  Mars  que' fe  fait  cette  fe-  ne , qu’on  n’apperçoit  point  le  foin» 
maille.  U faut  le  femer  fort  dru,  foin ; néanmoins,  en  y regardant 
afin  qu’il  ne  croiffe  peint  de  mé-  de  près , on  voit  ordinairement  des 
v chantes  herbes  parmi.  La  première  filets  blancs  qui  indiquent  que  le 
année  que  le  fainfoin  eft  fémé , fainfoin  a levé  ; mais  que  les  feuil- 
nn  n’en  retire  pas  beaucoup  ; c’eft  les  qui  étoient  fort  menus  , ont  été 
à - la  fécondé  , qu’il  commence  à fauchées  avec  l’orge  8c  l’avoine.  Si 
donner  du  profit.  On  fauche  ordi-  les  grains  qu’on  feme  avec  lefain- 
nairement  le  fainfoin  trois  foi* l’an-  foin  font  drus,  s’ils  font  pouffé 
née  ; fçavoir  à la  fin  de  Mai , pour  avec  vigueur , 8c  fur-tcut  s’ils  ont 
la  première  fois.  L’herbe  qu’on  en  verfés  -,  il  arrive  ordinairement  que 
recueille  eft  fort  bonne  pour  les  le  fainfoin  eft  étouffé  ; ainli  il  faut 
beftiaux.  La  fécondé  fauchaifon  s’en  convenir  avec  M.  du  Hamel , que 
’ fj/it  à La  fin  de  Juillet.  Comme  l’her-  le  fainfoin  réuffit  toujours  mieux 
be  de  cette  fécondé  récolte  eft  plus  quand  il  eft  femé  feul. 

' groffe  que  celle  de  la  première , SAINT.  AUGUSTIN  ; nom  que 
parce  qu’elle  produit  la  graine,  elle  la  Quintinie  donne  à une  poire  à- 
n’eft  pas  euffi  fi  délicate  pour  nour-  peu-près  de  la  figure  8c  de  la  grof- 
rir  le  bétail.  Enfin  1a  troifieme  fau-  leur  de  la  belle  virgoulée  8c  qui 
chaifon  s’en  fait  à la  fin  de  Septem-  mûrit  fur  la  fin  de  Septembre.  Ce 
1 kte.  Cette  deruiere  herbe,  quoique  fruit  eft  cftimé,  8c  le  fetoit  cncoJP 
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plu*,  fi  on  pou  voit  le  garder  juf- 
$u'aux  mois  de  Février  & de  Mars. 

SAINT-FRANÇOIS,  poire  bon- 
ne à cuire. 

SAINT-GERMAIN , auffi  nom- 
mée l'inconnue  de  la  Fare  dont 
la  chair  eft  fort  tendre  a beaucoup 
d'eau  , & n'a  point  de  marc. 

SAISIE  , eft  un  arrêt  que  l'on 
fait  de  quelques  marchandées  ou 
effets  ,foit  par  autorité  de  juftice  , 
foit  en  conféquence  des  ordonnan- 
ces, arrêts  & déclarations  , ou  par 
ordre  du  roi  ou  du  miniftére. 

SAISON  ; en  terme  de  laboura- 
ge, fa  dit  de  certaines  portions  de 
terres  qu’on  laboure  chaque  année’ 
tandis  qu’on  taille  repofer  les  au- 
tres, ou  qu’on  y feme  de  menus 
grains;  les  terres  de  France  fe  par- 
tagent ordinairement  en  trois  fti- 
Jons.  La  première  année  on  y feme 
les  bleds , la  fécondé  les  menus 
grains  , la  troifieme  on  les  laide 
tepofer.  Il  y a des  fa  if o ns  plus  for- 
tes les  unes  que  les  autres,  où  il  y 
a quelques  arpens  de  terre  de  plu*. 

SALADE,  mets  compofé  de  diffé- 
rentes plantes  potagères  qu’on  man- 
ge crues  i on  les  adàUbnne  avec  du 
fel,  du  vinaigre  & de  Uhuille. 

5 SALAGE , droit  de  dix  lois  fix 
■ deniers , que  l'on  perçoit  à Nan- 
-tea , 8t  dans  les  bureaux  de  la  ferme 
de  la  prévôté  de  cette  ville , fur 
chaque  bateau  de  fel....  Salage  fe 
dit  auŒy  en  Picardie  & en  Nor- 
mandie , du  dernier  fel  qu’on  donne 
i.  aïux  harengs  en  caque 
î!-P  SALAISON.  Marchandifes  de 
f fakifon  , font  celles  que  l’on  pré. 
pare  avét  du  fel , telles  que  les 
morues , harengs,  fardines,  porcs, 
&c.  Voyet  le  titre  XV  de  l’ordon- 
nance des|gabelles,  du  mois  de  Mai 
i <S  80 , qui  enjoint  plufienrs  forma- 
lités à ce  fujet. 

SALANTS.  Marais  Jalants  ; ce 
font  ceux  où  fe  fabrique  le  fel  ; il 
■T  en  a beaucoup  en  Poitou  , ea 


- SAL  Tlt 

Brctagne , Se  dans  les  pays  d'Auni,. 

SALE  ; C eft  la  chair  de  cochon 
qu  on  a falé.  Tous  les  endroits  de 
cet  animal  font  bons  pour  faire  du 

PeSAUERÏsfiler  C/Ue  mC‘Hci,r’ 
iAUtKtSi  nora  qu’on  donne 

a certains  creux  qu’on  voit  aux  yen* 
des  chevaux,  quand  ils  font  vieux - 
mais  ces  marques  n'annoncent  pas 
toujours  la  vieilleffi.-;  iLy  a del 
^-.chevaux  qui  en  ont. 

SALINES , s’entend  communé- 
ment du  commerce  qui  fe  fait  det 
poiffons  faits*  .•  t-n  - 

mSwcLES  ^ SALQNS  DE  JAR- 
DINS ; Ce  font  des  ornemens  que 

1 on  forme  avec  des  palifftdes  de 
charmilles  qui  en  font,' le  pour- 
tour.  Le  dedans  eft  planté  d’arbres 
iloles  & le  milieu  orné  rie  gaaons. 
Les  arbres  les  plus  ordinaires  dont 
jîl  j ’ font  ,e*  “«Wonnier* 

lun*  peut  fe  fervir  d«  tilleul» 
d Hollande  , ou  d’ormes  bien  choi- 

f«.  On  fait  auffi  des  /aies  décou- 
vertes > c’eft  à-dire  fans  palifla. 
des  ; elles  font  à pluGeurs  rangées 
d arbres  plantés  fur  des  tapis  de 
ga^nronmet  dans  le  milieu  un 
balüa  , G 1 eau  le  permet,  fit  qu'oa 
veuille  en  faire  ta  dépenfe  , ou  une 
pièce  de  gazon  feulement,  n 
S AL  MI,  efpèce  de  ragoût 
qu  on  fait  avec  des  viandes  re- 
cuites,  fie  rôties  à la  broche  au- 
quel on  fait  une  faufle  après  les 
avoir  dépecées.  On  fait  du  falmi 
debeccaffes  de  dindons,  fit  autres 
volailles.  Voyez  ces  mots. 

SALOIR , vaifleau  de  boisou  de 
terre  cuite  dans  lequel  les  charcu- 
tiers mettent  les  lards , ,8c  autres 
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turel  ou  artificiel,  en  ufage  en  mé- 
decine 8t  dans  les  teintures , fie 
d une  néceffité  prefque  indifpenfa- 
ble  dans  la  compofition  de  la  pou- 
dre à canon.  . ' ' * 

SALPICON,  en  cuifne , ragoût 
L I ij  * 
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que  l'on  fait  avec  de  grandes  piè- 
ces de  bœuf,  de  veau  ou  de  mou- 
ton , que  l’on  veut  fervir  rôties 
pour  principales  entrées. 

SALSE-PAREILLE,  plante  mé- 
dicinale de  l'Amérique , quife  plaît 
dans  les  endroits  humides  8c  ma- 
récageux. On  n’emploie  , dans  les 
remèdes,  que  fa  racine  ; il  en  vient, 
en  France , par  la  voie  des  Hollan- 
dois  8t  des  Marfeillois. 

>•  SALS1FIX  , racine  dont  les 
feuilles  reffemblentà  celles  du  poi- 
reau-, fes  fleurs  ont  une  couleur 
purpurine , tirant  Ah-  le  bleu  ou  fur 
le  noir.  La  racine  efl  droite  , grofle 
comme  le  doigt , 8c  tendre  ; toute 
cetre  plante  rend  un  fuc  laiteux , 
& fe  cultive  dans  les  jardins  pota- 
gers. Il  y en  a de  deux  efpèces , 
le  falfifix  d’Efpagne  , autrement  dit 
feorfonere  , & le  falfifix  commun. 
On  le  feme  au  mois  de  Mars  ou 
«l'Avril  fur  planches  , en  rayons 
Jirés  au  cordeau , 8t  profonds  de 
deux  doigts.  11  faut  que  cette  graine 
y tombe  à claire-voie  , parce  que 
les  falfifix  en  deviennent  plus  beaux 
îk  mieux  nourris  ; cette  plante  efl 
cordiale  8i  ludorifique.  Les  falfifix , 
«n  cuifine , 8t  les  feorfoneres  s’ac- 
commodent de  la  même  façon.  On 
les  ratifie , on  les  lave , on  les  fait 
cuire  comme  les  choux-fleurs  , 8t 
«nies  fertavec  unefaufle  blanche, 
en  entremets. 

SANDARAC , fubftance  réfineu- 
fe , d’un  jaune  pâle  ou  citrin,  qui 
découlé  tfelle-même  dans  les  pays 
xhauds,  ou  par  les  incifions  que 
l’on  fait  à l’écorce  du  grand  gené- 
vrier & du  cèdre.  Cette  gomme 
entre  dans  la  compofition  du  ver- 
nis; on  la  réduit  aufii  en  poudre 
très- fine  , dont  on  fe  fert  pour  em- 
péch<'r  le  papier  de  boire  dans  les 
endroits  où  il  a été  raturé. 

SAND1X,  cfpèce  de  mafficot 
rouge , qui  fe  fait  avec  de  la  cérufe 
poulie  au  feu  , & rubéfiée.  On  fe 
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fert  peu  de  fandix  dans  la  peinture* 
Le  véritable  vermillon  lui  efl  infi- 
niment préférable. 

SANG  ; le  fang  des  animaux  efl 
quelquefois  en  ul'age  en  cuifine  , 
cependant,  de  quelque  maniéré 
qu’on  le  prépare  ( car  on  ne  l’em- 
ploie pas  feul , & tel  qu'il  fort  des 
veines  8c  des  arteres  ) il  efl  tou- 
jours difficile  à digérer. 

SANG  DE  BOUC  ; c’efl  réel- 
lement le  fang  de  boucs  qu’on  pré- 
pare pour  être  employé  en  méde- 
cine. On  choifit  les  boucs  de  quatre 
à cinq  ans  , on  les  nourrit,  pendant 
un  certain  tems,  d’herbes  aromati- 
ques : on  tire  le  fang  du  col  ou  des 
tefliculesdans  les  mois  de  Juillet  : on 
le  metdans  un  vafe  de  faïance,  8c  on 
le  fait  fécher  au  foleil  ou  à l’ombre. 
On  prétend  qu’il  ne  faut  réferver 
que  le  fang  mitoyen , c’eft-à-dire  , 
qu’il  faut  jetter  le  premier  St  le 
dernier.  , 

SANGLES;  tifîus  compofés  de 
gros  fil  de  chanvre,  entrelacées , que 
fabriquent  les  cordiers.  On  en  fait 
de  différentes  largeurs  8c  longueurs; 
les  unes  s’emploient  pour  attacher 
les  Telles  fur  les  chevaux  de  main  ; 
les  autres  pour  les  bâts  des  mulets 
& autres  bêtes  de  fomme  ; 8t  les 
autres  enfin  pour  différent  meu- 
bles , tels  que  les  fauteils , cana- 
pés , 8tc. 

SANGLIER  ; c’eft  le  plus  dan- 
gereux de  tous  les  animaux  qu’on 
chaffe,  quand  il  efl  en  l'on  tierar. , 
ou  en  fon  quartan.  Les  laies  8c  les 
bêtes  de  compagniefontnuifibles  par 
leurs  mangeures.  Us  ne  l'ont  point 
bons  à manger  pendant  leur  rut  , 
8c  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  mangé  du 
gland.  Cet  animal  efl  de  telle  na- 
ture , qu’il  apporte  , en  naiffant , 
toutes  fes  dents  ; il  en  a quatre,  en- 
tr’autres, nommées  défenfes, dont  les 
deux  de  defius  ne  font  point  dange- 
reufes,  mais  qui  fervent  feulement  k 
aiguifer  celles  de  deffous,  dd’qu’ellsî 
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Us  bleffentles  chiens,  8c  les  hommes  récageux,  & qui  fucent  le  fangdes 
même , s’ils  n’y  prennent  garde,  animaux  : on  s’en  fort  en  méde- 
Les  fangliers  vivent  vingt-cinq  ou  cine. 

trente  ans;  ils  font  en  rut  environ  SANTAL , ou  S AND  AL,  boi* 
dans  le  mois  de  Décembre , & leur  dur , compafl , pefant  6c  odor.ifé- 
pius  forte  ardeur  dure  pendant  trois  rant,  qu’on  apporte  en  France,  par 
femaines.  Ils  commencent  à entrer  la  voie  de  Hollande.  On  diftiugue 
en  venaifon  à la  mi-Septembre  , 6c  trois  fortes  de  fondait , le  blanc  , 
feflent  d’y  être  au  commencement  le  citrin  6c  le  rouge. 
de  Décembre.  Leur  bauge  eft  ordi-  SAPAN.  Bois  de  fapan  , affex 
nairement  dans  les  bois  garnis  d’é-  femblable  au  bois  Bréfil , 8c  qui 
pines  8c  de  ronces. Lesjeunes  mâles  fournit  pareillement  une  couleur 
font  plus  hardis  à s’éloigner  de  leur  rouge.  . , ,] 

mere, que  lesfemelles. Cesanimaux  SAPHIR,  pierre  précieufe  dia- 
fe  nourriflent  de  tout  grain  , fruit , phane , dure , brillante  8t  refplen- 
légumes  6c  racines,  hormis  de  na-  dilfante.  On  diftingue  deux  efpèceS 
vêts  6c  de  raves.  Le  fanglier  , en  générales  de  faphirs , fçavoir  les' 
cuifine,  fert  à faire  un  entremets  faphirs  mâles  6c  les  faphirs  feniel- 
froid  très  eftimé.  On  le  fait  cuire  les.  Les  premiers  font  d’une  çou- 
commelahure  de  cochon;  les  pieds  leur  claire  : on  les  nomme  faphirs 
fe  mettent  à la  Sainte  Menchould,  blancs  8c  à queue.  Les  féconds  font 
comme  les  pieds  de  cochon,  le  refte  d’un  bleu  plus  foncé,  6c  font  plus 
comme  le  filet.  eftimés  que  les  autres. 

SANGUINE,  pierre  foflile  , de  SAPIN,  arbre  fort  haut,  droit 
couleur  rouge  foncé  , qui  » fa  mine  6c  toujours  verd.  Son  bois  eft  blanc, 
particulière  ; la  meilleure  vient  couvert  d’une  écorce  blanchâtre  St 
d’Angleterre.  Les  peintres  5c  defli-  réfineufe.  Ses  branches  font  garnies 
nateurs  s’en  fervent  pour  deffiner  8c  de  feuilles  femblables  à celles  de 
pour  Faire  leur  efquiffé.  Les  orfé-  l’if,  oblongues,  rondes  , étroites, 
vres  8c  doreurs  l’emploient  pour  dures,  naiffant  foules  le  long  des 
brunir  Por  en  feuille.  Il  faut  choifir  branches.  Ses  chatons  ne  laiffent 
la  fanguine  moyennement  tendre,  rien  après  eux.  Les  fruits  naiffent 
fc  feiant  aifément  8c  fans  fe  rom-  fur  les  mêmes  pieds  de  fapin  , £p*- 
pre  , 8c  rejetter  celle  qui  eft  trop  mes  par  pluûeurs  écailles  en  cône 
dure  8c  graveleufe.  ou  pomme  de  pin  tournés  enthau|. 

SANICLE,  plante  qui  pouffe,  On  trouve  ordinairement  ,fouscha- 
de  fa  racine,  plufieurs  feuilles  pref-  cunc  de  leurs  écailles  , deux  femen- 
qiie  rondes , dures , divifées  en  cinq  ces.  Cet  arbre  croît  principalement 
parties  , de  couleur  verte  8c  lui-  dans  les  lieux  montagneux  8c  pier- 
fante.  Cette  plante  eft  déterfive  8c  reux  ; les  fommités  de  ces  arbres 
vulnéraire.  On  l’emploie  pour  les  font  falutaires  dans  le  feorbut , 
pertes  de  fang  , pour  déboucher  8c  gouttes  8c  rhumatifkies;  cuites  dans 
fortifier  les  vifeeres  , à la  manière  de  l’eau  8c  du  vin,  pour  la  boiflôn. 
du  thé.  Elle  croît  fur  les  collines  La  France  pofféde  beaucoup  de  fo- 
8c  lés.  montagnes  ; c’eft  une  efpèce  rôts  de  fapin.  L’Auvergne,  le  Forez, 
de  quinte-feuille  qui  fleurit  en  Mai  le  Dauphiné  ; la  Franche-Comté  , 
8c  en  Juin.  8cc.  en  abondent;  cependant  il  faut 

SÀNG-SUES,  petits  infeftes  noi-  avouer  que  les  pays  du  Nord  en 
râtres , ou  petits  vers  aquatiques , fourniffent  une  plus  grande  quan- 
qui  fc  trouvent  dans  les  pays  ma-  tité  8c  d’une  qualité  fupérieure. 
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SAR  ; nom  qu’on  donne , fur  les 
côtes  du  pays  d’Aunis,  à une  çf- 
pèce  d'herbe  marine  qu’on  appelle, 
en  Normandie  varech  , & en  Bre- 
tagne gouefmon.  Voyez  Varech. 

SARCELLE, oifeau  aquatique, mis 
au  nombre  des  canards  fauvagcs  , 
dont  il  fait  une  efpèce  particulière. 

SARCLER,  en  terme  d'agricul- 
ture , lignifie  arracher  les  méchan- 
tes herbes  qui  nuifent  aux  bonnes 
plantes , ou  bien  ôter  les  chardons 
qui  croiffint  dans  les  bleds.  Le 
teins  de  fvcler  les  jardins  n’eft 
point  deteiminc  ; c’eft  toujours 
.lorfqu’on  voit  que  les  méchantes 
herbes  y font  crues. 

SARCOCOLF. , gomme  égrainée 
en  très-petits  morceaux,  fpongieux, 
de  couleur  jaunâtre  , tirant  fur  le 
blanc,  reffemblant  à de  l’encens  , 
pulvçrilé  groffiéremcnt , d’un  goût 
douceâtre  8t  fade.  On  ignore  l’ar- 
bre qui  la  produit.  On  fçait  feu- 
lement qu’on  l’apporte  de  Perfe  , 
ou  de  l’Arabie  heureufe. 

SARDINE,  poiffon  de  mer,  plus 
petit  que  le  hareng  , 8t  plus  grand 
que  l’anchois  ; c’eft  un  mets  allez 
délicat  , étant  mangé  frais. 

SARDIS , étoffe  de  laine  grof- 
ficre , qui  fe  fabrique  à Bourg-en- 
Brcfle,  à Pont  de  Vaux,  à Mont- 
lucl , à la  Charité  de  Mâcon  , à 
Clugny  8c  autres  endroits  de  la 
province  de  Bourgogne. 

SARDOINE  ; pierre  précieufe , 
que  les . anciens  diftinguoient  en 
deux  fortes.  Les  modernes  ne  con- 
noiflênt  pour  fardoines  que  des 
on  y s &{  des  agathes. 

SARf  OUER  . en  terme  de  jar- 
dinage, c’eft  bêcher  légèrement  la 
terre,  entre  les  plantes,  pour  la 
rafraîchir  , & lçs : faire  mieux  pouf- 
fer , après  les  avoir  farclccs  avec 
la  main. 

SARIETTE,  plante  qui  pouffe 
de  petites  veiges  , à la  hauteur  d’un 
pied8<  demi,  & dont  les  feuilles 
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font  petites,  oblongues,  fembf#» 
blés  à celles  de  l’hyflbpe  , percée* 
de  beaucoup  de  trous , mais  qui 
ne  traverfent  point , d’une  odeur 
approchante  de  celle  du  thym  , St 
d’uu  goût  piquant.  Ses  fleurs  font 
en  gueules,  tout-à-fait  femblables 
à celles  du  thym,  claires- femées 
dans  les  aiffelles  des  feuilles  , de 
couleur  blanche,  tirant  fur  le  pur- 
purin. Il  leur  fuccéde  des  femences 
prefque  rondes  8c  menues.  Sa  racine 
eft  fimple  8t  ligneufe*  La  fariette 
eft  propre  pour  la  foibleffe  de  l’ef- 
tomac,  pour  l’afthme  , 8rc.  On 
l’emploie  fouvent  dans  les  fauces. 
On  cultive  cette  plante  dans  les 
jardins.  Elle  fleurit  en  Juin.  Elle 
fortifie  le  cerveau  , atténue  6c  ra- 
réfie les  humeurs  vifqueufes,  excite 
l’appétit , aide  à la  digeftion , chaf- 
fe  les  vents  , contient  beaucoup 
d’huile  exaltée  8i  de  fel  volatil , 
convient  dans  les  tems  froids  , aux 
vieillards,  aux  phlegmatiques  , 8t 
à ceux  qui  ont  un  eftomac  foible 
8{  débile.  Mais  l’ufage  trop  fréquent 
qu'on  en  fait , met  les  humeurs  dans 
une  forte  agitation.  On  ne  fe  fert 
guères  des  feuilles  de  la  fariette  , en 
cuifine  .que  pour  les  fèves  de  marais. 

SARMENT  : c’eft  le  bois  qui  croît 
en  fep  de  vigne , qu’on  taille  dans 
l’arriere  faiton  , & dont  ôn  fait  des 
javelles.  Le  forment  de  vigne  fert 
aufïi  pour  provigner  la  vigne , 8c 
en  tirer  des  croffettes  ou  chapons 
pour  planter.  Voyez  Vigne. 

SARRASIN , autrement  bled 
noir.  Il  a la  feuille  rondelette  d’a- 
bord, & reprend  enfuite  la  forme 
de  celle  du  lierre  , hormis  qu’elle 
eft  plus  pointue  St  plus  molle. 
Son  tuyau  eft  frêle  , rond  , vuide  , 
rouge  , feuillu , d’où  fort  une  fleur 
blanche  , affez  grande  , difpofce  en 
grappes  , fit  compofée  de  cinq  éta- 
mines. Il  lui  fuccéde  une  graine  de 
forme  triangulaire  , ayant  la  moelle 
de  dedans  bianche,8trécorce  de  deÜ» 
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fusnoire.  Ce  bled  noir  nourrit  pen-  blables  à celles  du  lys  , fa  propriété 
dant  prefque  toute  l'année  , le  pay-  confiffe  à donner  de  la  vigueur, 
fan  de  la  Bretagne  8c  de  la  balle  SAUCE  , ou  SAUSSE  , liqueur 
Normandie.  On  s’en  fcrt  à nour-  dans  laquelle  on  fait  cuire  toute* 
rir  les  pigeons , les  cochons  & la  fortes  de  mets  : on  en  fait  de  plu* 
volaille.  Les  phaifans  en  font  fort  Heurs  fortes,  félon  la  nature  de* 
friands  ; c’elt  pourquoi  on  enfemen-  ragoûts. 

dé  différentes  efpèces  de  terre  en far-  SAUCISSE , mélange  de  viande* 

rajîn  dans  les  bois  8c  autres  lieux  hachées , & enfermées  dans  unbo* 
où  on  veut  attirer  les  oifeaux.  yau,  comme  un  boudin.  Les  fauciffes 
SART,  ou  SAR,  ou  GOEMON , 8c  fauciffons  font  fort  pefans  fur 
ou  ALGUE,  herbe  qui  croit  au  l’eltomac,  Bc  même  indigeftes. 
fond  de  la  mer,  qu’elle  arrache  en  SAVETIER,  artifan  qui  rac* 
certains  tems , Si  qu’elle  rejette  à commode  les  vielles  chaufluresv 
la  côte  : on  s'en  fert  à fumeries  ter-  fouliers,  bottes,  pantoufles,  8tê. 
res  fur  les  côtes  de  Bretagne  , de  SAUGE  , plante  odoriférante  &t 
Normandie  , du  pays  d'Aunis , de  médecinale.  L’auteur  de  V Ecole  du 
Saintonge  8c  de  Poitou.  potager  en  compte  quatorze  efpè- 

SaRTELLE,ou  SARETTE,  ces  différentes,  fans  parler  de  quel, 
plante  qui  croît  en  plufieurs  en-  ques  autres  moins  remarquables, 
droits  de  la  France,  & qui  fert  dans  qui  font  la  grande  fange , la  fauge 
la  teinture  en  jaune.  La  gaude  lui  franche,  la  petite faugede  Provence, 
eft  préférable.  la  grande  fauge  à fleurs  purpuri- 

SAS , tamis  dont  on  fe  fert  pour  nés , la  fauge  d'Efpagne  à fleur* 
rendre  plus  finés  8c  plus  fubtiles  blanches  , la  fauge  d'Efpagne  à 
toutes  les  matières  pulvérifées.  fleurs  de  lavande , la  fauge  jaune 
SASSAFRAS  , plante  de  la  Vir-  panachée  , la  fauge  frigée  , la  fauge 
ginie  , de  la  Floride  , 81  de  la  Loui-  qui  porte  des  baies  , la  petite  fauge 
liane.  On  s’en  fert , en  médecine  , du  Levant  à larges  feuilles,  1* 
comme  d’un  très-bon  fudorifique.  grande  fauge  du  Levant , la  fauge 
SASSENAGE  , forte  d’excellent  d'Afrique  à fleurs  violettes  , 8c  la 
fromage  , qui  prend  fon  nom  du  faugede  montagne , qui  eft  la  fau« 
lieu  où  il  fe  fabrique , en  Dauphi-  vage.  Ces  quatorze*  efpèces  ont  tou* 
né.  Voyez  Fromage.  tes  les  mêmes  vertus,  du  plus  aa 

SATIN,  étoffe  de  foie  travaillée  moins  , 8t  au  défaut  des  unes,  le» 
de  maniéré  que  la  trame  ne  paroît  autres  fervent;  cependant  les  bota« 
nullement  à l’endroit.  Depuis  l’in-  niffes  regardent  la  fauge  d'Efpa « 
vention  des  fatins  qui , dans  les  gne  comme  la  meilleure  ; la  petit • 
premiers  tems , ne  fe  faifoient  qu’à  jauge  de  Provence  vienfaprès  , Sc 
l’uni,  les  manufacturiers François , enfuite  la  fauge  franche.  On  fait 
fùr-tout  ceux  de  Lyon  , ont  porté  ufage  de  fauge  dans  les  potages  8c 
cette  étoffe , ainfi  que  beaucoup  dans  les  fauces , 8t  on  la  prend  à 
d’autres  à un  point  de  perfection , la  maniéré  du  thé  , tant  pour  le* 
qui  ne  laide  aux  étrangers,  que  maladies  du  cerveau  , que  pour 
l’epérance  éloignée  de  l’imitation,  ranimer  les  mou  vemens  des  liqueur* 
principalement  pour  ceux  qui  font  8c  la  circulation  du  fang,  potirchaf- 
façonnés  8c  à fleurs.  fer  les  vents  , fortifier  i’eltomac  , 

SATYRION,  plante  qui  eft  une  guérir  les  indigeffions  , 8c  pour 
«fpèce  d’orchis , dont  les  feuilles  pouffer  les  urines  8c  lever  les  obf- 
fout  larges , grottes , prefque  fem-  trustions  du  poumon. 
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SAULE  , arbre  dont  U y a plu-  St  liquide  ÿ propre  à blanchir  le 
Ceurs  efpèces.  Il  y a des  fautes  linge , 6c  à plufieurs  autres  ufages  , 
grands , qui  croiflent  en  perches,  8l  l'oit  pour  les  teinturiers,  les  bon- 
des fautes  petits  , qui  croiflent  en  netiers , les  foulons  , les  couver- 
ofier.  Il  y en  a de  blaucs  , de  noirs  turiers  8t  les  parfumeurs. 

8t  de  jaunes.  It  y en  a qui  vien-  SAVONNETTE  , compofitioa 
lient  dans  les  lieux  humides,  6t  dont  la  bafe  eft  du  favon  purifié,  8c 
d’autres  en  des  lieux  fecs.  On  divife  auquel  on  ajoûte  de  la  poudre  d’a- 
encore  \e  faute  en  mâle  8t  femelle,  mydon,  des  eaux  de  fenteur , 8tc. 
Le  faute  mâle  ne  porte  que  des  que  l’on  forme  enfuite  en  petites 
fleurs , 81  le  faute  femelle  ne  porte  boules  , ôt  dont  on  fe  fert  pour 
que  des  fruits.  laver  la  barbe  8t  l’adoucir.  Le« 

SAUMON,  gros  poiflon  qui  fe  meilleures  favonettcs  viennent  d’I- 
Jtrouve  , 8t  fe  pêche  également  talie,  St  fur-tout  de  Rome.  U s’ea 
dans  la  mer  St  dans  les  rivières  : fait  aufli  à Grâce,  à Marfeille,  dans 
il  eft  ordinairement  long  de  deux  le  nombre  defquelles  il  s’en  trouve 
ou  trois  pieds , quelquefois  plus  , de  très-bonnes. 

& fort  épais.  Il  remonte  les  rivie-  SAUVAGE  ; nom  d’un  oeillet 
res  au  commencement  du  printems;  incarnat,  qui  doit  fon  nom  à celui 
8c  l’on  remarque  que  c’eft  la  faifon  qui  l’a  élevé  ; d’autres  font  appellée 
où  il  eft  le  plus  gras  ; mais  quand  le  grand-louis.  Son  défaut  eft  qu’il 
il  a féjourné  plus  d’un  an  dans  une  cafte,  fi  on  lui  lai(Te  quelques  bou- 
rivicre,  il  devient  pâle,  fec  , mai-  tons.  Morin  dit  que  quand  on  lui 
gre,  St  a mauvais  goût.  Les  côtes  en  laide  jufqu’à  fix  ou  fept,  on 
d’Angleterro;  d’Ecoffe  St  d’Irlande,  s’en  trouve  bien, 
font  les  endroits  où  le  faurnon  eft  SAUVAGEON,  petit  arbre  venu 
le  plus  abondant.  > naturellement  St  fans  culture  , fur 

SAUMON,  groffe  mafle  de  lequel  on  ente  des  fruits  des  autre* 
métal  qui  n’a  reçu  d’autre  façon  que  arbres.  Les  entes  réunifient  mieux 
celle  qui  lui  a été  donnée  parla  faites  fauvageo  ns  que  fur  les  franc*, 
fonte , dans  la  mine.  Il  n’y  a que  On  ente , le  plus  fouvent , fur  un 
l'étatn,  le  plomb  8t  le  cuivre  , qui  fauvageon  d’amandier  ou  de  coiy 
viennent  en  faumon , 8 1 on  l’entend  gnaflier. 

plus  particuliérement  des  maffes  de  SAUVAGINE , terme  générique, 
plomb  que  l’an  a fondues  St  jettées  qui  comprend  toutes  les  pelleteries 
dans  un  moule,  St  qui  pefent  trois  communes  St  non  apprêtées,  que 
à cinq  cents  livres,  t.  produifent  des  animaux  fauvages 

-SAUNAGE  , marchandée  de  fel.  qui  fe  trouvent  en  France  , telle* 
Il  n’y  a,  en  France  , que  les  fer-  que  les  peaux  de  renard,  de  lièvre^ 
miers  généraux qui  puiffent  faire  le  de  lapin,  de  blaireau  , de  putois  , 
commerce  de  fel  dans  les  provinces  de  fouine  , Stc. 
où  la  gabelle  eft  établie.  SAXIFRAGE , plante  qui  poufle 

SAUPIQUET , en  cuifine^  fance  des  feuilles  prefque  rondes,  dente-  * 
accommodée  avec  oignons  frits  au  lées,  un  peu  femblabies  à celles  du 
beujre  ou  au  lard,  vin,  fel  St  poivre,  lierre  terreftre,  St  grades.  Cetto 
îSAUTELLF. , en  terra*  de  vigne-  -plante  pafle  pour  un  grand  diuré- 
ron,  eft  un  farinent  qu’on  tran£>  tique  : on  fe  fert  de  l’infufton  de 
porte  avec  fa  racine.  > fes  racines  en  vin  blanc  , ou  de  Isr  > 

SAVON,  efpèce  de  pâte  quelque-  déeuftioa  de  ces  mêmes  parties  et» p 
foi»  dure  njoile  eau  coaoume.  Il  y a yluûçurs  snutyr  \ 
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•fpéces  de  faxifrages.  Cette  plante  SCHILLING,  monnoie  f argent 
croit  clans  les  lieux  rudes,  pier-  d’Angleterre;  il  en  faut  vingt  pour 
reux  8c  incultes, fur  les  montagnes,  la  livre  fterling  , ce  qui  peut  re- 
k dans  les  vallées  : on  en  trouve  venir  à environ  trente  trois  fols  Cx 
aufli  dans  les  bois.  deniers , monnoie  de  France. 

SAYA  , étoffe  de  foie  qui  fe  fa-  SCIAGE.  Bois  de  feiage  ; c’eft 
brique  à la  Chine.  celui  qui  ell  débité  avec  la  feie  pour 

SAYETTERIE  , manufafture  le  diflinguer  du  bois  de  brin,  qui 
d'étofies  de  laine,  ou  de  laine  mélée  n’cfl  qo’équarri  avec  la  coignce,  8c 
avec  delà  foie  ou  du  poil,  établie  dubois  de  merrein  qui  n’eft  que 
à Amiens.  Ce  mot  s’entend  aufli  fendu.  Les  planches , les  fblives , 
des  étoffes  toutes  de  laine  , ou  tout  les  poteaux  , &tc.  font  de  bois  de 
au  plus  avec  du  fil  de  fayette  , ou  feiage. 

un  fil  de  foie  dans  la  chaîne  ; ils  SCIE  , infiniment  de  fer  ou  d’a- 
font  fabriqués  dans  cette  manufac-  cier  , fait  en  forme  de  lame  , mais 
ture  qui  eft  a fiez  confidérable.  ayant  des  dents  contournées  diffé- 
SCABIEUSE,  que  plufieursap-  remment.  On  s’en  fert  à divifer  8c 
pellent  la  fleur  de  veuve  ; c’efl  une  partager  en  plufieurs  pièces  diver- 
plante  dont  il  y a deux  efpèces  , fes  matières  folides , comme  le 
l’une  qu’on  appelle  la  belle  fea-  bois , la  pierre  le  marbre  , l’i- 
bieufe , 8c  l’autre  la  commune.  On  voire,  Sic. 
cultive  la  feabieufe  , 8c  elle  veut  SC1LLE , plante  dont  il  y a deux 
beaucoup  de  foleil  8c  une  terre  à efpèces,  la  rouge &t  la  blanche.  I.es 
potager.  On  l’arrofe  quand  elle  en  fcilles  naiffenten  Efpagne,  en  Por- 
a befoin.  Cette  plante  dure  trois  tugal , en  Sicile  8c  en  Normandie, 
ans , alors  il  la  faut  femer  pour  en  Leurs  racines  font  propres  pour  in- 
avoir. Sa  racine  eft  droite  8c  Ion-  cifer  les  phlcgmes  de  1«  poitrine  , 
gue,  fudorifique  , propre  pour  l’afth-  8c  pour  emporter  les  obftruûions 
me,  8c  pour  la  petite  vérole.  On  du  bas- ventre.  On  fait  des  troebif- 
fait  un  fyrop  avec  le  fuc  exprimé  quts  de  fcille  qui  entrent  dans  la 
de  toute  la  plante,  lequel  eft  très-  thériaque.  On  fait  aufli  du  vinai- 
bon  pour  les  maladies  de  la  peau,  gre  fcillitique  , 8c  de  l’oxymel 
SCAMMONÉE,  fuc  réfineux.  fcillitique.  Le  cœur  des  oignons  de 
ou- gomme  grife-brune  , qui  dé-  cette  plante  eft  regardé  comme  un 
coule  , par  incifion  , d’une  plante  poifon  très-dangereux, 
nommée  convolvulus  fyriaçus  • elle  SCINC,  petit  animal  amphibie, 
croît  abondamment  en  plufieurs  reflemblant  à un  lézard  , qui  eft 
endroits  du  Levant , mais  principa-  très-abondant  dans  le  Nil.  On  le 
Iement  aux  environs  d’Alep , 8c  de  vuide  , on  le  fait  fécher,  &c  on  l’ert- 
S.  Jean  d’Acre.  voie  en  Europe,  par  la  voie  de  Mar- 

SCEAU  DE  SALOMON,  plante  fcille;  il  eft  employé  dans  les  re- 
quî  pouffe  des  tiges  à la  hauteur  médes  confortatifs.  Il  faut  lechoi- 
d’un  pied  8c  demi,  ou  de  deux,  fir  gros , pefant , entier , récent  ,8c 
Son  eau  diftillée  embellit  le  teint,  bien  féché. 

Cotte  plante  croit  dana  les  haies,  SCOLOPENDRE,  plante  autre- 
danslcs  bois,  8c  autres  lieux  om-  ment  nommée  cétérac.  Il  y a une 
bragés  ; elle  fe  multiplie  par  fes  autre  plante  nommée  fcoloptndre 
racines  qui  tracent.  Il  y a quel-  vulgaire  ; c’eft  la  langue  de  cerf, 
qaes  autres  efpèces  de  fceau  de  Sa  Voyez  ces  mots. 

Imffr  ït-v-  Ki  !.*•}  ::  v - 5CÔRDIQN  r cfyèce  iegermani 
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drée , qui  a les  tiges  quarrées , ve-  tre,  ridé , d’un  goût  douceâtre,  cou» 
lues,  rempantes,  revêtues  de  fueil-  vert  par  le  bout  d’en  - haut  d’un 
les  femblables  à celles  du  chamœpi-  petit  chapiteau  ligneux.  Sa  chair  eft 
lys  ordinaire.  Cette  plante  eft  apé-  rougeâtre  , & fon  noyau  très-gros  , 
ritive, fudorifique,  propre  pourré-  quicontientunepetiteamande  blan- 
tablir  l’appétit,  pour  purifier  le  fang  che  d’un  très  bon  goût.  Ce  fruit 
&faire  mourirles  vers.  Cette  plante  vient  fur  un  arbre  du  même  nom, 
naît  dans  les  lieux  marécageux  , 2k  allez  femblable  au  prunier,  qui 
fleurit  en  Juin  & Juillet.  croît  dans  l’Arabie,  le  Malabar,  la 

SCORPION,  petit  infeûe  ter-  Syrie  2k  l’Egypte.  Il  eft  d’ufage  dan» 
relire  de  la  grofteur  d’une  grofle  les  rémedes  adouciflans  & pefto- 
chenille  , reflemblant  à une  pe-  raux.  On  le  tire  ordinairement  de 
tite  écrivifle  , très-commun  dans  Seyde,  par  la  voie  de  Marfeille. 
les  pays  chauds , comme  en  Ita-  SECHE , poiffon  de  mer  de  la 
lie  , Efpagne  , Provence  & le  Lan-  grofteur  d’un  gros  maquereau , laid 
gu?doc.  Ce  petit  animal,  comme  2k  difforme,  qu’on  trouve  vers  les 
on  la  cru  , n’eft  point  venimeux,  bords  de  l'Océan  2k  de  la  Méditer- 
SCORSONERE  ; c’eft  le  fal-  ranée.  Il  a fur  fon  dos,  un  os,  grand 
fifix  d'Efpagne  que  nous  fommes  à-peu-près  comme  la  main,  épais 
obligés  de  cultiver,  au  lieu  que  d’un  pouce  au  milieu,  léger,  dur 
cette  plante  croît  en  Efpagne  fans  en-deflus,  tendre  en-deffous  , fria- 
culture.  ble , & très-  blanc.  Les  orfèvres  s’en 

SCRIBE.  On  donne  ce  nom  , à fervent  pour  mouler  différens  ou- 
Paris  , à des  écrivains  publics,  qui  vrages,  & il  eft  employé  quelque- 
ont  des  petits  bureaux  fur  les  pla-  fois  en  médecine, 
ces  2k  au  coin  des  rues  , & ont  SECHERON  ; en  terme  cTagri- 
tout  ce  qui  eft  néceflâire  pour  culture , c’eft  un  pré  fitué  dans  u« 
écrire.  lieu  fec  , 2k  qui  ne  peut  être  ab- 

SCROFULAIRE  , plante  qui  breuvé  que  par  les  pluies.  On, dit, 
naît  dans  les  bois,  dans  lesfofles,2k  Les  ficherons  ont  donné  cet  année  , 
dans  les  lieux  humides,  dont  l’o-  à caufe  des  pluies  qui  font  tombées, 
deur  eft  puante,  & d’un  goût  amer,  Le  foin  qui  naît  dans  1 et  ficherons 
fit  qui  fleurit  en  Juin  2k  Juillet , eft  toujours  bon. 
dont  le  fuc  eft  bon  pour  mondifier  SEGOVIE.  Laine  de  Ségovie  i 
les  ulcères  les  plus  fales,  pour  ré-  elle  fe  diftingue  en  trois  qualités, 
foudre  les  humeurs  fcrofuleufes,  & en  primes , fécondés  St  tierces. 
pour  adoucir  les  inflammations  des  SEGRAIRIE.  Bois  qui  eft  poffédé 
hémorroïdes.  en  commun  , ou  par  indivis  , foit 

SCRUPULE  , petit  poids  dont  avec  le  roi , foit  avec  des  particu- 
cn  fe  fert  pour  pefer  les  drogues  , tiers.  Il  y a plusieurs  articles  de 
pefant  vingt  grains  ou  un  denier,  réglemens  pour  les  bois  tenus  en 
Il  en  faut  trois  pour  la  dragme.  figrairie.  Dans  l’ordonnance  des 
SCULPTEUR,  artifte  qui  taille  eaux 2k  forêts,  1a  difpofition  qu» 
le  marbre , la  pierre , le  bois , 2kc.  regarde  les  bois  du  roi,  a lieu  aufis 
pour  repréfenter  divers  fujets.  La  à l’égard  de  ceux  qui  font  tenus  en 
communauté  des  fculpteurs  a été  figrairie  avec  lui. 
réunie  à celle  des  peintres , au  com-  SEGRAIS;  en  terme  des 
mencement  du  dix-feptieme  fiécle.  eaux  & forêts , ce  font  des  bois  qui 
fr  SEBESTE  x fruit  de  la  grofteur  font  fépares  des  grands  h°is  qu’o* 
d’mr  glaad , obloug , tond , ooüâ»  coupe  5t  «jtt’ea  exploite  à £att» 
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SEIGLE , plante  dont  il  y a deux 
efpèces , l’une  qui  fe  feme  au  com- 
mencement de  l’hiver,  & l’autre 
qu’on  ne  Terne  qu’au  printems  , St 
qui  eft  plue  petit  en  toutes  Tes  par- 
ties. Ce  grain  vient  en  abondance 
St  avec  facilité  , même  dans  les 
mauvaifes  terres.  Quand  l’année  eft 
fiche  ( ce  qui  fait  manquer  le  fro- 
ment ) on  a des  feiglei  en  abon- 
dance. Sa  paille  eft  ce  qu’on  appelle 
du  glui  : comme  elle  eft  fort  lon- 
gue , on  ne  la  bat  point  au  fléau , 
fc  on  ta  laide  en  Ton  entier  pour 
s’en  fervir  à couvrir  des  granges , 
des  maifons  , à lier  des  gerbes  St 
la  vigne , à faire  des  paillaflons  , 
8tc.  On  mêle  le  feigle  avec  le  fro- 
ment , afin  que  le  pain  foit  plus 
long-tems  tendre.  On  emploie  en- 
core fa  farine  à faire  du  pain  St  de 
la  pâtée  pour  les  chiens  8t  pour  les 
cochons.  Toutes  les  autres  bêtes  , 
principalement  les  chevaux,  8t  les 
poules,  ne  veulent  ni  grain  ni  pain 
de  feigle.  On  le  feme  dans  les  terres 
fablonneufes,  St  on  le  laboure  pour 
l'ebfemencer  de  même  que  le  fro- 
ment. Le  feigle  eft  celui  des  femenr 
ces  d'automne,  qui  eft  plus  fujet  à 
la  pourriture,  8t  qui  craint  davan- 
tage le  froid  ; c’eft  pourquoi  on 
commence  la  femaille  par  ce  grain. 
On  le  feme  même  dès  la  fin  d’Août, 
dans  les  pays  froids  , afin  qu’il  ait 
le  tsmt  de  fe  fortifier  avant  les 
pluies  8t  les  gelées;St  s’il  pleut  dans 
le  tems  de  la  femaille  , il  faut  at- 
tendre que  la  terre  foit  deflechée. 
Le  pain  de  feigle  ne  nourrit  pas 
tant  que  celui  oe  froment,-  il  lâche 
un  peu  le  ventre,  8t  contient  beau- 
coup d’huile  St  de  Tel  effentiel. 

SEIGNEURIAGE  , droit  qui  eft 
dû  à quelque  feigneur.  Il  fe  dit  plus 
particuliérement  du  droit  que  cha- 
ire prince  prélevé  fur  la  fabrica- 
tion des  monnoies.  En  ce  fens , on 
lui  donne  quelquefois  le  nom  de 
monnoyage. 
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SEINE , efpèce  de  grand  filet  de 
treize  à quatorze  toifes  de  long,  St 
de  douze  à treize  pieds  de  hauteur , 
dont  on  fe  fert , tant  pour  la  pê- 
che du  poiflon  de  mer,  que  pour 
celle  d’eau  douce. 

SEIZAINE , efpèce  de  petite 
corde  ou  groffe  ficelle  dont  les  em- 
balleurs fe  fervent  pour  leurs  em- 
ballages. Il  y a la  groffe  St  la  pe- 
tite feijaine Les  tonneliers. 

donnent  auffi  ce  nom  à des  pa- 
quets de  cerceaux  qui  en  contien- 
nent feize. 

SEIZE,  nombre  pair,  compofé 
de  quatre  fois  quatre,  St  de  deux 
fois  huit  ; en  chiffres  arabes  il  fe 
marque  ainfi  ( t<5  ) ; en  chiffres  ro- 
main (XVI  ),  St  en  chiffres  françois, 
ou  de  finance  , (xv/). 

SEIZIEME , partie  d’un  tout  di- 
vifé  en  feize  portions  égales.  En  fait 
de  fraâions  , un  feifieme  eft  la  moi- 
tié d’un  huitième  , St  le  quart  d’un 
quart.  Il  fe  marque  ainfi  ( ).On 
dit  auffi  ( ,-f  ) , ( J l ) , 8cc.  Le/ei- 
fieme  de  zo  fols  eft  i f.  $.  den. 

SEL , en  chymie  ; c’eft  une  fubf- 
tance  acide  St  pénétrante  , qui  entre 
dans  la  compofition  de  prefque  tous 
les  corps,  St  qu’on  en  extrait  en 
les  décompofant.  Ce  font  les  épi- 
ciers-droguiftes,  8t  les  apothicaires 
qui  les  font  St  qui  les  débitent. 

SEL  , efpèce  de  cryftallifation  ou 
de  fubftance  acide , piquante  8t  as- 
tringente , qui  fert  à faler  les  chairs; 
les  poiffons,  St  autres  denrées  qu’on 
veut  conftrver , St  qui , fans  cet 
acide , fe  corromproienf  infaillible- 
ment. On  en  confomme  beaucoup 
en  cuifinc  Ce  fel  eft  de  trois  for- 
tes , le  fel  marin  , le  fel  terrejlre 
ou  foffile , St  le  fel  qu’on  tire  des 
fontaines  St  des  puits  Talés  ; c’eft 
en  France  qu’il  fe  fait  le  plus  grand 
commerce  de  fel  marin.  La  Polo- 
gne , la  Hongrie  Sc  la  Catalogne  , 
font  les  pays  où  U (t  trouvé  lé 
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plus  de  fel  fojjilc  ; St  les  fontaines  les  fleurs , 8t  les  plantes.  Pris  dan? 
talées  four  en  Franche-Comté  , en  un  fens  particulier  , il  ne  s’entend 
Lorraine,  dans  le  Tirol,  6 i dans  que  des  grains  qui  proviennent  des 
quelques  autres  endroits.  arbres,  des  fleurs  & des  plantes,  Sc 

SELLE , efpèce  de  petit  fiége  qui  s’emploient , foit  dans  les  reme- 
rembourré  qu’on  met  fur  le  dos  des  des,  foit  dans  les  teintures,  foit 
chevaux  pour  la  commodité  du  ca-  au  jardinage  , foit  enfin  à enfemcn- 
valier.  Il  s’en  fait  de  bien  des  for-  cer  les  terres  de  la  campagne.  La 
tes , comme  / elles  à l’augloife  , plupart  de  ces  graines  font  expli- 
J'tllts  de  portes , /elles  à piquer,  quées  à l’article  des  plantes  qui  les 
&ic.  , produifent. 

SELLÉ,  en  terme  d'agriculture,  SEMER,  c’eft  mettre  de  la 
le  dit  des  terres  qui  fe  féchent  6c  femence  en  terre  pour  la  faire 
s’endurcilfent;  les  terres  fortes  qui  multiplier, 
fe  coupent  à la  bêche  , comme  les  SEMEUR  : c’eft  le  laboureur  qui 
terres  franches  ou  les  terres  glaifes  feme  les  bleds;  8e  ce  mot  ne  f» 
font  fujettes  à fe  feller,  c’eft-à-  dit  proprement  que  de  celui  qui 
dire , à fe  ferrer  6t  à s’endurcir  ; feme  des  grains  en  terre.  Il  faut 
«nforte  qu’elles  deviennent  prefque  être  un  peu  verfé  dans  l’art  de  fe- 
impénétrables  à l’eau  des  pluies  6c  mer  le  bled  pour  être  bon  femeur  ; 
des  arrofemens , ce  qui  ert  un  in-  c’ert  une  certaine  allure,  St  un  cer- 
çonvénient  très  - fâcheux  St  très-  tain  mouvement  du  bras  St  de  la 
pernicieux  à la  culturç.  main  qu’il  faut  avoir,  8t  qui  ne 

- SEMA  ILLE;  c’eft  lc,tems  où  l’on  s’acquiert  guère  que  par  l’habitude» 
feme  les  grands  bleds.  On  feme  SÉMOIR;  c’eft  ce  qui  fert  au 
avant  l’hiver,  c’eft-à-dire,  fur  la  laboureur  àmettre  fongrain,  quand 
fin  de  l’cté  ou,  en  automne  , le  fei-  il  feme.  En  quelques  pays  on  fe  fert 
gle,refcourgeon,répeautre,lemé-  d’une  nappe  nouée  par  deux  bouts 
tes!  ouïe  froment  ; au  printems , l’un  à l’autre,  de  maniéré  que  le 
Je  froment  de  Mars  , le  maïs,  le  femeur  y puiffe  pafler  la  tête  ; puis 
millet,  lepapis  Scie  farrazin,  ainfi  il  prend  les  deux  autres  avec  fa 
que  le  mars  St  les  légumes.  On  doit  main  gauche  , St  les  releve  comme 
femer  en  automne,  dès  que  lesfeuil-  un  tablier,  dans  lequel  alWafemen- 
les  commencent  àtomber  des  arbres,  te,  qu’il  prend  avec  fa  main  droite 
St  quand  on  voit  les  toiles  d’arai-  pour  femer.  On  fe  fert , en  d’autres, 
gnées  fur  les  guérets  : on  doit  s’oc-  pays , d’une  efpèce  de  boilfeau. 
cuper  tout  entier  à la  fernaille-,  car  SEMOTE  , en  terme  de  jardi-  > 
ces  infeâcs  ne  filent, dans  l'arriéré-  nage,  fe  dit  des  choux.  Semote  de 
faifon , que  quand  ,ils  Tentent  en  choux , eft  la  même  chofe  que  bro- 
l’air  les  influences  St  les  dilpofitions  colis,  nouvelle  production  de  choux 
propres  pour  la  germination  des  qui  donne  la  femence,  8t  qui  eft  un 
grains.  Il  y a des  endroits  où  la  petit  rejetton  que  produifent  lçf 
fernaille  d’automne  commence  à vieux  choux  après  l’hiver , lorfque 
ia  fin  d’Août  , fur-rtout  dans  les  la  nature  les  difpofe  à leur  vouloir 
pays  froids.  , i faire  donner  leur  grainç.  On  dit  > 

SEMENCE;  ce  mot  pris  généra-  Ces  choux  jettent  beaucoup  de  fe- 
lement  comprend  tout  ce  qui  fert  à motes.  Les  femotes  , dit  Liger , font 
ia  reproduction  St  conservation  de  bonnes  au  pot. 
l’efpèce,  tant  parmi  les  hommes  St  SEMPITERNE  , ou  Perpétua- 
it* animaux , que  dans  les  arbres  > at , étoffe  de  laine  crohee , dent 
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« qualité  approche  de  celle  de  la 
ferge. 

SEMPITERNELLE , autre  étoffe 
iembiable  à la  précédente  , beau- 
coup moins  fine.  Il  ne  s’en  fait 
guère  qu’en  Angleterre. 

SÉNÉ,  petite  feuille  oblongue, 
qui  croît  en  plufieurs  endroits  fur 
un  arbriffeau  de  la  hauteur  de  cinq 
à fix  pieds , dont  il  y a deux  efpè- 
ces  ; la  "première  , connu  fous  le 
nom  de  fini  oriental , ou  fini  du 
Levant  ; la  fécondé  , fous  celui  de 
fini  d’Italie.  La  première  efpèce 
«ft  la  meilleure;  c’eft  celle  dont  on 
£e  fert  en  médecine. 

SENEC.ON , plante  dont  la  tige 
eft  haute  d’une  coudée  8c  de  cou- 
leur rouflâtre.  Ses  feuilles  font  lon- 
gues à fleurons,  &c  découpées  comme 
celles  de  la  roquette , quoique  plus 
petites  & plus  rudes.  Ses  fleurs’  font 
faunes , deviennent  blanches  com- 
me un  poil  gris , Sc  s’en  vont  en 
^apiilottes  ; il  naît  dans  tous  les 
jardins , fur  les  murailles  8t  les 
yieîllestnaxures.ll  fleurit  tous  les 
itiois  f St  eft  verd  tout  l’année. 
Cette'  plante  eft  réfrigérative  & 
rèfolutive. 

SENEGRÉ , plante  qu’on  appelle 
dtdinaireroent  fénugrec.  Voyez  ce 
mot. 

SENEKA , racine  qui  croît  dans 
la  Virginie , St  qu’on  emploie  avec 
fuccès  contre  la  morfure  du  fer- 
pent  à fonnettes. 

SENEVÉ  ; nom  qu’on  donne  à 
une  plante  8t  à fa.  femence  appel, 
lée  autrement  moutarde , dont  il  y 
a plufieurs  efpéces.  L’auteur  de 
l 'Ecole  du  potager  en  diftingue  cinq 
efpèces  principales , fçavoir  celle 
de  jardin  à feuilles  de  raves , celle 
à feuilles  d’ache , celle  à feuilles 
de  roquette  , celle  d’Efpagne  , 8t 
celle  de  Sibérie.  Le  fénevé  com- 
mun , ou  des  jardins , pouffe  une 
tige  à la  hauteur  de  fix  ou  fept 
pieds,  divifée  en  plufieurs  rameaux. 


Ses  feuilles  font  larges , découpées , 
femblables  à celles  de  la  rave  ; fes 
fleurs  font  jaunes  , compofées  de 
quelques  petites  feuilles  difpofécs 
en  crojx.  Lorfqu’elles  font  paffées, 
il  leur  fuccede  des  Cliques  affex 
courtes,  qui  renferment  des  femen- 
ces  prefque  rondes , rouffes  , ou  noi- 
râtre , d’un  goût  âcre  St  brûlant  ; 
fa  racine  eft  ligneufe,  fragile,  blan- 
che , garnie  de  fibres. 

SEP,  en  terme  de  vigneron  , 
lignifie  le  tronc  de  la  vigne  , qui 
porte  & jette  le  farment  qu’on 
taille  tous  les  ans. 

SEPÉE  ; c’eft  une  touffe  de  plu- 
fieurs arbres  qui  ont  pouffé  d’un 
même  tronc  ou  racine.  On  dit , 
voilà  cinq  ou  fix  chaînes  affez  grof- 
fes  qui  ne  font  qu’u nefépée.  Il  faut 
avoir  foin-  d’arrachcr  d’un  pré  les 
aulnes  qui  viennent  en  figée  ; car 
en  peu  de  tems  elles  occupent1  la. 
moitié  du  pré. 

SEPT , nombre  impair  compofé 
de  4 8t  j , qui , en  chiffre  arabe  , fe 
marque  ainfi  (7)  ; en  chiffre  romain 
( VII  ) ; St  en  chiffre  françois  fi>c  de 
compte  ( vif).  * . 1 » •' 

SEPTANTE,  nombre  paireom- 
pofé  de  fept  dixairies  , ou  dé  cinq, 
fois  quatorze.  On  dit  plus  ordinai* 
rement fixante  & dix.  En  chiffre  ara- 
be ce  nombre  fe  marque  par( 7*  ); 
en  chiffre  romain  ( LXX  ) ; en  chif- 
fre françois  ou  de  compte  ( Ixx  ).* 

SEPTEMBRE , neuvième  moi» 
de  l’année,  pendant  lequel  le  labou- 
reur eft  occupé  à donner  la  meil- 
leure façon  aux  terres  , fi  elle  n’eft 
pas  donnée.  Il  commence  ordinai- 
rement les  femailles  de  feigle  ; 6c 
en  cas  que  les  vendanges  fe  faffent 
dans  ce  mois,  on  eft  foigneuxde 
tenir  fon  preffoir  & fe*  cuves  prê- 
tes. Ce  mois  eft  la  vraie  fatfon  de. 
faucher  les  regains,  d’abattre  les 
noix , St  d’amaffer  le-riz  8t  le  mil- 
let. Dans  les  jardins  fruitiers , oa 
greffe  les  amandiers  à haute  tige  ; 
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car  il*  ont  trop  de  fève  en,Août. 
On  greffe  au  El  les  nouveaux  jets 
des  amandiers  qui  , ayant  manqué 
l'annce  précédente  , ont  réchappé 
au  printems,  8c  l’on  fait  la  guerre 
aux  mouches  8c  aux  guêpes.  Dans 
les  jardins  potagers  tout  doit  être 
garni  de  plantes  femées  ou  replan- 
tées, au  lieu  que  dans  les  mois  précé- 
dens,on  réferve  beaucoup  de  terrein 
pour  les  plantes  d’hiver,  comme  lai- 
tues, chicorées  8c  pois  ; car  certai- 
nes plantes  ne  fe  perfectionnent  pas 
avant  la  fin  de  l’automne.  On  feme 
des  oignons  blancs  pour  fuccéder 
à ceux  femés  en  Août , des  raipon- 
ces 8c  des  mâchs  l’hiver  , 8c  quel- 
ques planches  d’ofeilles.  On  en  re- 
plante de  nouvelles  pour  fervir 
avant  les  premières  gelées;  8c  vers 
le  zo  du  mois , on  feme , pour  la 
première  fois,  des  épinars  pour 
en  avoir  en  Carême  8c  aux  Roga- 
uions.  -fait  des  couches  à cham- 
pignons, 8c  on  terreaute  les  ofeilles 
coupées  : on  replante  beaucoup  de 
chicorée-plus  près  que  dans  les  mois 
précédent,  parce  que  les  touffes  de- 
viennent plus  claires  ; on  en  re- 
plante auffi  dans  prefque  toutes  les 
places  vuides.  On  replante  en  même 
tems  des  choux  d’hiver  , fur  - tout 
de  l’efpèce  la  plus  verte  , de  la 
chicorée  parmi  les  laitues  à pom- 
mer, 8c  fur  la  fin  du  mois,  des  choux 
à pommer  qu’on  met  en  pépinière , 
pour  en  replanter  8c  placer  à la  fin 
de  l’hiver.  On  met  des  fraiGers  de 
la  pépinière  , à la  place  des  touffes 
mortes  ; 8c  vers  le  vingt , on  en  met 
dans  des  pots,  pour  enrechauffer  l’hi- 
ver : on  lie  les  feuilles  de  choux- 
fleurs  qui  commencent  à pommer  : 
on  lie  auffi  le  céleri  par  le  bas , 8c 
par  un  tems  fec  pour  le  faire  blan- 
chir: vers  la  mi-Septembre  , on  lie 
avec  du  petit  oGer , 8c  on  enveloppe 
de  paille  neuve  quelques  cardons  8c 

Eieds  d’artichaux  pour  en  avoir  de 
lanchit  au  bout  de  quinze  ou  vingt 
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jours.  Il  efl  même  mieux  de  fàf 
buter  8c  couper  le  bout  d’en  haut 
pour  que  le  pied  proGie  davantage. 
On  ôte  encore,  dans  ce  mois , les 
oignons  hors  de  terre  pour  les  faire 
fécher  ou  les  aoûter,  8c  on  foule 
aux  pieds  les  feuilles  de  racines  , 
comme  bettes  raves,  panais  8c ca- 
rottes , pour  les  faire  bien  profi- 
ter.  Dans  les  jardins  à fleurs  , on 
feme  8c  on  plante  les  ambrettes  , 
ancolies  , anémones  , argemones  , 
les  campanules,  chamctis,  char- 
don-roland  , cyclus  de  toutes  fortes, 
cyclamens , coichide  , coquelicot , 
8c  couleur  impériale  ; les  digitales, 
l’ellébore , hépatiques , éringions  , 
fraxinelles  , fritilaires  , giroflées  , 
hémérocales,  jacinthes,  immortelles, 
impériales,  jonquilles,  iris,  ju- 
liennes , martagons , molys , mufles 
de  Lyon,  mufcipuia,  narciffe, niel- 
les, oeillets,  orchis , oreilles  d’ours, 
ornithogalons , pavots,  pieds  d’a- 
louettes , 8c  cela , pour  en  avoir  qui 
fleurifTent  en  Juin  8c  Juillet , enfin 
des  renoncules,  fcabieufes , fgarza , 
talafpis , tulipes , 8c  généralement 
toutes  les  plantes  annuelles  qui  ne 
font  pas  fujettes  à la  gelée.  On 
feme  les  anémones  après  les  pre- 
mières pluies  qui  viennent  dans  ce 
mois;  8t  on  tranfplante-'les  myr- 
tes, lauriers-rofes , jafmins  , ala- 
ternes  , 8c  tous  autres  arbriflêaux 
qui  font  fujets  à la  gelée  ou  tou- 
jours verds , 8c  toutes  fortes  de 
plantes  fibreufes.  rr  - 

On  recueille,  dans  ce  mois,  des 
arbres  fruitiers , beaucoup  de  pé- 
chés, de  poires  de  roulTeiet,  de 
fondantes,  quelques  beurrées,  8tc. 

Sur  la  Gu  du  mois , les  figues 
de  la  fécondé  récolte , des  verjus  de 
grains , 8c  quelques  oranges.  On  a 
encore  un  peu  de  melon  , beaucoup 
de  chicorée  , 8c  de  choux-pommés  ; 
fur  la  fin  du  mois,  quelques  car- 
dons d’Efpagne,  des  cardes  d’arti- 
chauts, des  pieds  de  céleri,  beau- 
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fcoup  de  citrouilles  aoûtée»,  des  de  fer,  dont  les  jardiniers  Te  fer- 
artichauts  , quelques  choux-fleurs , vent  pour  remuer  la  terre  autour 
abondance  de  chicorée  , &t  choux-  decertaines  petites  plantes,  8c  leur 
pommés,  des  champignons,  dès  donner  un  peu  de  labour.  On  fe 
concombres  , 8c  toutes  fortes  de  fert  aufli  de  ferfonette  , dans  l’a- 
verdures , comme  ofeille , poirée  , griculture  , pour  ôter  les  mauvaf- 
cerfeuil,  perfil,  ciboule , oignon , fes  herbes  qui  croiflent  dans  les 
dchalottes  8c  racines.  champs.  Les  vignerons  ont  aufli  des 

On  a , des  jardins  à fleurs , des  ferfouettet  , pour  labourer  les 
amarantes  , ambrettes  femées  au  vignes. 

printems,  anagallis,  anémones  Cm-  SERGE,  étoffe  de  laine  croifée, 
pies,  anthyrinons,  afters,  bafi-  qui  fe  fabrique  fur  un  métier  à 
lies,  belvéders  , bellis  , campanel  , quatre  marches  , ainfi  que  les  rati- 
cannes  d’Inde,  capucines,  ctémen-  nés  8c  autres  étoffes  femblables. 
tines  de  toutes  fortes , colchiques , SERGENT;  barre  de  fer  quarréc, 
cyclamens,  eupatorium  , fleur  de  longue  de  deux  à trois  pieds  , ri- 
foleils,  gantels , géranions , giro-  courbée  en  crochet  par  un  de  fes 
fiées  , jafmins  , jacynthes  , lauriers-  bouts , 8c  le  long  de  laquelle  monte 
rofes,  limon  ions , lycnis , margue-  8t  defeend  un  autre  crochet  de  fer. 
rites  , mayennes,  merveilles  du  Pé-  Les  ouvriers  en  bois  fe  fervent  de 
rou  , mufles  de  lion  , myrtes  de  Cet  infiniment,  pour  joindre  8c 
toutes  efpèces  , narcifies  de  Portu-  tenir  enfemble  les  pièces  de  bois 
gai  , naflurces  , œillets , fèves  8*  qu’ils  veulent  coller, 
rofes  d’Inde  , orangers,  parte-  'SERPE,  efpèce  de  couteau, 
velours,  penfées  , phalangions  , recourbé  en-dedans , fort  en  ufage 
pieds  d’alouettes , fleurs  de  la  paf-  parmi  les  bûcherons  & les  jardi- 
fion'4  pommes  épineufes  ou  ftramo-  niers.  Elle  a environ  un  pied  de 
nson , renoncules  plantées  en  Mai  , 1 >ng.  Elle  fert  aux  premiers  à façon- 
rofes  mufeades  8c  d’outre  • mer  , ner  quelques  ouvrages  en  bois,  8c 
foucis,  tubéreufes , véroniques  8c  aux  féconds  à couper  les  menues 
volubsiices  de  toutes  efpèces.  branches  des  arbres. 

SEPTIEME;  partie  d’un  tout  SERPENTAIRE,  plante  médi- 
divifé  en  fept  portions  égales.  En  cinale , dont  on  connaît  deux  efpè- 
fait  de  fraâions,  les  feptiemes  fe  ces,  l’une  fous  le  nom  de  ferpen- 
marquent  amfi  ( 1,  * , ) 8cc.  taire  de  Virginie , 8c  qu’on  eflime 
,i  SEPTIER.  Voyez  Serrer,  propre  contre  les  venins.  C'efl  une 

•n  SEQUIN  , monnoie  d’or  de  racine  féche  , grife  , filamenteufe 
plufieurs  titres  & de  plufieurs  va-  8t  fort  odorante  , qu’on  apporte  de 
>■  leurs.  Il  s’en  frappe  à Venife  , à Virginie.  La  fécondé  croît  dans  nos 
Rome , à Florence,  à Turin,  à Ge-  climats.  Sa  racine  ert  regardée  corn- 
nés,  dans  les  états  de  l’impératrice-  me  purgative , 8c  fes  feuilles  corn- 
.reine,  dans  ceux  du  grand  feigneur.  me  vulnéraires.  Elle  fe  plaît  dans 
s S ER.  AN  , outil  à préparer  le  les  pays  chauds, 
chanvre  ou  le  lin  , &.  à les  rendre  SERPENTINE  ; pierre  ver- 
propres  pour  être  filés.  dâtre  , mêlée  de  plufieurs  taches. 

SERASSES , ou  SAR ASSES,  toi-  On  en  trouve  en  Allemagne  , S* 
les  de  coton  , qui  fe  fabriquent  à fur-tout  en  Saxe.  On  en  fait  plu- 
Cambaye,  à la  côte  de  Coroman-  fieurs petits  ouvrages  très-propres, 
del , 8c  au  royaume  de  Bengale.  que  les  Allemands  portent  4>ns  les 
SERFOUETTE, petit  inflrument  foire*. 
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SERPENTINE, eft  auffi  une  plante 

qui  fe  doit  trouver  dans  une  fala- 
de,  préférablement  à toutes  les 
autres  herbes,  dit  Bradeley , parce 
qu’elle  eft  cordiale  , quoique  le 
goût  n’en  foit  pas  fi  gracieux  que 
celui  des  autres  herbes  ordinaires. 

SERPOLET  , petite  plante  qui 
poufle  plufieurs  tiges  dures,  ligncu- 
fes  , quarrées,  rougeâtres  , un  peu 
velues  rempantes.  Ses  feuilles 
font  prefque  rondes  , nerveufes , 
un  peu  plus  larges  que  celles  du 
thym , d’un  goût  âcre  & aromati- 
que. Cette  plante  eft  propre  pour 
les  vapeurs.  Elle  emporte  les  obf* 
truffions. 

SERRE.  Couvert  dans  lequel  on 
ferre,  pendant  l’hiver,  les  oran- 
gers 8t  les  autres  arbres  qui  crai- 
gnent le  froid.  C'eft  une  efpèce  de 
lalle , de  trois  ou  quatre  toifes  de 
largeur,  fur  une  certaine  longueur, 
au  rez  - de  - chauffée  d’un  jardin  , 
expofée , pour  le  mieux , au  midi , 
bien  percée , pour  en  recevoir  le 
foleil , & clofe  de  chaflis  dou- 
bles ....  Serre  eft  auflï  l’endroit 
eù  l’on  conferve  le  fruit , quand  il 
eft  cueilîi.Lorfqu’on  a une  ferre  bien 
conditionnée  contre  les  grands 
froids  Sc  contre  les  humidités  , il 
faut  couvrir  les  planches  d’un  peu 
de  moufle  extrêmement  féche  , y 
placer  les  poires  Apparemment  l’une 
«le  l’autre , St  donner  de  l’air  au- 
tant de  fois  que  le  beau  tems  le 
peut  permettre. 

SERRURE,  Serrurerie , Serru- 
rier. La  ferrurerie  eft  le  mot  géné- 
rique qui  fe  dit  de  l’art  de  forger 
le  fer,  8c  de  tous  les  ouvrages  qui 

en  proviennent Le  ferrurier 

eft  l’artifan  dont  la  profeflion  con- 
lifte  à donner  toutes  fortes  de  for- 
mes au  fer  , mais  dont  le  travail 
principal  eft  de  faire  tous  les  ouvra- 
ges néceflaires  pour  les  bâtimens  8t 
les  rafifons.  Us  forment , à Paris, 
une  communauté  très  confidérable. 
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SERVIETTES;  linge  de  W 
ble  , qu’on  met  fur  fes  habits,, 
quand  on  mange.  Douze  ferviettet , 
une  nappe  &t  une  petite  nappe  font 
ce  qu’on  appelle  un  fervice  de 
table.  , 

SESELI  , nom  qu’on  donne 
d’ordinaire  à une  efpèce  de  lenouil, 
appellé  féféli  de  Marfeille. 

SETIER  , mefure  qui  varie  , 
foit  pour  fon  contenu , foit  pour 
les  chofes  qu’on  y mefure  , fuivant 
les  pays  où  elle  eft  en  ufage. 

SEVE  s liqueur  contenue  dans 
les  plantes  & dans  les  arbres , qui 
leur  fert  de  nourriture  , 8t  qui 
monte,  de  la  racine,  jufqu’à  l’ex- 
trémité des  branches.  Les  plantes 
ont  deux  fèves  par  année  , en  Mars 
& en  Août.,  '■ 

SEVRÉ  : ce  mot  s’emploie 
figurément  par  les  jardiniers.  Se- 
vrer un  arbre  greffé  en  approche  , 
ferrer  une  marcotte,  c’eft  féparer 
cet  arbre  , ou  cette  marcotte,  de 
l’arbre,  de  la  plante  où  il  tenoit>8< 
dont  ils  font  les  enfans. 

SGARZA  ODORATA,  nom 
d’une  fleur  , qui  éleve  quelquefois 
fa  tige  à la  hauteur  de  plus  de  deux 
pieds , qui  poufle  au  bout  quelques 
boutons  longuets  , qui  renverfent 
des  feuilles  jaunes,  lefquelles  for- 
ment comme  des  lys.  Du  fond,  il 
fort  comme  de  petits  brins  de  la 
même  couleur.  Quand  cette  fleur  , 
dit  Morin , n’auroit  rien  de  recom- 
mendable  que  fon  odeur , c’eft  aflea 
pour  la  faire  eftimer.  Elle  fe  cultive 
de  même  que  la  feabieufe. 

SIAMOISE , étoffe  de  foie  8t 
de  coton,  imitée  en  France  fur 
celle  qu’apportèrent  les  ambafla- 
deurs  de  Siam  envoyésà  Louis XIV. 
Ces  étoffes  furent , pendant  iong- 
tems , très-recherchées.  Il  s’en  fa- 
brique beaucoup  moins  aujourd’hui, 
8t  même  elles  font  rangées  dans  la 
claffe  des  fatins  façonnés. 

SIGNATURE  , appofition  de 

foa 
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fort  nom  lu  bas  d’un  afte  , d'une 
lettre  ou  autre  écrit.  Les  négocians 
font  fouvent  dans  le  cas  de  mettre 
leurs  fignatures\  mais  ils  ne  fçau- 
roient  être  trop  fcrupuleux  , pour 
ne  le  faire  qu’avec  connoiffance  de 
caufe. 

SILIQUE , fruit  des  légumes 
& des  plantes  qui  ont  la  fleur  légu- 
mineufe.  On  l’appelle  autrement 
goujje.  Voyez  ce  mot. 

SILLON , longue  raie  , ou- 
verture qu’on  fait  fur  la  terre , 
quand  on  la  laboure  avec  la  char- 
rue. Voyez  Labour. 

SILLONNER,  c’eft  faire  des 
filions.  C’eft  une  adrelfe  , pour  un 
laboureur,  que  de  bien  Jillonner 
une  terre.  Il  faut  y être  un  peu 
expérimenté  , avoir  le  bras  ro- 
buftes , St  fçavoir  bien  conduire  les 
animaux  qui  tirent  la  charrue  ; fans 
cela  , on  n*  fillonne  que  de  tra- 
vers.. 

SIMULÉ;  Compte  fimulé  ; c’eft, 
en  général , un  modèle  de  faôures 
de  quelques  marchandises  achetées 
par  un  commifiionnaire  , pour  le 
compte  de  quelqu'un  de  fcs  corref- 
pondans. 

t SlNA,  nom  qu’on  donne  à 
certaines  foies  qui  viennent  de  la 
Chine  , St  qu'on  emploie  dans  la 
fabrique  des  gazes. 

5 SISON  , plante  qui  poulTe  une 
tige  / d’une  grolfeur  médiocre  j 
ronde  , pleine  de  moëlle  , haute 
de  deux  pieds.  Cette  plante  aro- 
matique eft  propre  pour  aider  à la 
digeftion  8t  pour  faire  uriner. 

SISYMBRIUM,  plante  aquati- 
que , qui  pouffe  des  tiges  à la  hau- 
teur de  trois  pieds,  cannelées,  creu- 
fes  , quelquefois  rougeâtres.  Ses 
feuilles  font  oblongues , pointues  , 
laniées  profondément , quelque- 
fois entières.  Cette  plante  eft  pro- 
pre pour  le  fcorbut,  pour  la  néphré- 
tique , 8c  pour  l’hydropifie.  Le 
creflon  d’eau  eft  une  efpêce  d efifym. 

Terni  Jllt  . 
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hriurtl.  Il  y en  a quelque*  autre» 
efpèces. 

SIVADIERE , mefure  de  grains  , 
en  ufage  en  Provence  , particulié- 
rement à Marfeillc.  Il  en  faut  huit 
pour  l’hémine  du  pays.  La  fnadiere 
de  bled  pefe  un  peu  plus  de  neuf 
livres , poids  de  Marfeille  , St  fept , 
poids  de  marc. 

SIX , nombre  pair  , compofé  dé 
deux  fois  } , ou  de  4 St  1.  En 
chiffre  arabe  , il  fe  marque  ( 6 ) j 
en  chiffre  romain  , ( VI  );  en  chiffre 
François  ou  de  finance,  (»'/'). 

SIX-CORPS-MARCHANf)S  t 
ce  font , à Paris,  la  draperie,  l’é* 
picerie  , la  mercerie  , la  pelleterie, 
la  bonneterie  , l’orfèvrerie.  Voyeat 
Corps  , St  à leurs  articles  particu- 
liers. 

SIXAIN  5 chef  les  merciers  , 
ce  font  des  paquets  compofés  dd 
fix  pièces  de  rouleau  , ou  ruban! 
de  laine  Sixain  eft  aufii  ua 

paquet  qui  contient  fix  jeux  de 
cartes. 

SIXIEME  , partie  d’un  tout  , 
divifé  en  fix  portions  égales.  En  fait 
de  fra&ions , les  Jixiemes  fe  mar-» 
quent  ainfi,  J , j.  Le  fixiemô 
de  z o fols  eft  3 fols  4 deniers. 

SMECTIN  ; glaife  très-grade  » 
luifante  , pefante  St  très-aommund 
en  Angleterre , dont  les  cardent! 
fe  fervent  pour  la  préparation  dd 
la  laine  , ayant  à-peu-près  les  mê- 
mes propriétés  que  le  favon. 

SMILAX , plante  qui  pouffe 
plufieurs  tiges , longues  , rondes , 
iarmenteufes , rempantes , épineu- 
fes  , garnies  de  mains  qui  s’entor- 
tillent contre  les  plantes  voifines» 
Cette  plante  eft  fudorifique , St  pro- 
pre pour  les  douleurs  de  jointures» 
Il  y a quelques  autres  efpècei  de 
fmilax  ........  Smilax  fe  dit  Suffi 

du  grand  8t  du  petit  lifteroni  Lé 
premier  eft  appellé  grand  finilaX 
lijje , 81  le  fécond  , petit  fmiltiùé 
itjje  < « ; 1 < U l'e  dit  encore  de  qu#l* 

M « » 


54<S  SOI 

ques  efpèces  de  haricot,  qu'otl  nom- 
me fmilax  des  jardins. 

SOC  ; infiniment , groffe  pièce 
de  fer  pointue , qui  fait  la  princi- 
pale partie  de  la  charrue , St  qui 
fert  à ouvrir  8t  à fendre  la  terre  , 
quand  on  laboure. 

SOCIÉTÉ  , a£te  , contrat , ou 
traité  par  lequel  deux  ou  plufieurs 
perfonnes  fe  joignent  enfemble  , 
pour  un  certain  tems,  afin  d'exer- 
cer ou  faire  quelque  commerce, 
&en  partager  les  profits  ou  les  per- 
tes , fuivant  la  portion  que  chacun 
des  afibciés  a dans  ladite  affaire. 
Voyez,  fur  les  fociétés  de  com- 
merce , le  Parfait  Négociant , le 
Manuel  des  Négocions , 8t  le  Dic- 
tionnaire de  commerce. 

SOIE,  fil  extrêmement  doux 
& délié,  qui  fert  à la  fabrication 
d’une  infinité  d’étoffes  & d’ouvra- 
ges de  modes , dont  la  confomma- 
tion  intérieure  Sr  extérieure  forme 
une  des  principales  branches  du 
commerce  de  la  France.  Les  foies 
du  Dauphiné  Sc  du  Vivarais  font 
les  plus  eflimées  de  celles  du  crû  de 
la  France.  Les  foies  de  Provence  St 
du  Languedoc  font,  en  général, 
moins  fines  ; mais , dans  l’une  St 
dans  l’autre  de  ces  provinces , il  y 
a de  certains  cantons,  où  les  cocons 
font  très-bons , St  où  l’habileté  des 
fileurs  donne  à la  foie  le  premier 
mérite.  Toutes  ces  fortes  de  foies 
St  celles  de  plufieurs  autres  cantons 
ont  leur  delïination  plus  ou  moins 
relevée , fuivant  leur  fineffe. 

SOIE.  On  donne  ce  nom  à un 
petit  taffetas,  qui  fe  fabrique  à 
Canton. 

. S O I E de  porc  ou  de  fanglier  ; 
grand  poil  qui  fe  trouve  fur  le  corps 
de  ces  animaux.  La  foie  de  fanglier 
efl  beaucoup  plus  forte  que  celle 
du  porc  ; auffi  eft-elle  beaucoup  plus 
chere.  Les  ouvriers  en  gros  cuirs 
s’en  fervent  à mettre , en  guife  d’ai- 
guille , au  bout  des  fils  qu’ils  em- 
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ploient  à coudre  leurs  ouvrages. 

SOIERIE  fe  dit  de  toutes  for- 
tes de  marchandifes  de  foie  ; & 
Soyeux  fe  dit  de  ce  qui  eft  doux  au 
toucher , & s’entend  auffi  d’une 
étoffe  de  foie  bien  garnie  6t  bien 
fournie. 

SOIN,  ou  SUINT  ; graiffe  qui 
fe  trouve  attachée  aux  laines  des 
brebis  & moutons.  Voyez  (Efipe. 

SOIXANTAINE  , nombre  de 
foixante.  On  dit , une  foixantaine 
de  louis. 

SOIXANTE  , nombre  pair  ( 
compofé  de  fix  dixaines,  ou  de  cinq 
fois  douze.  En  chiffre  arabe , il  fe 
marque  ( 60  ) ; en  chiffre  romain  , 
( LX  ) ; en  chiffre  françois  ou  de 
finance  (Ix). 

SOIXANTIEME , partie  d’un 
tout  divifé  en  foixante  portions 
égales.  En  matière  de  fractions , 
les  foixantiemes  fe  marquent  ainfi  : 
s*»  » ï»  > ^c* 

SOL,  qu’on  écrit  8t  prononce 
Sou  ; monnoie  de  compte  de  divers 
états,  8t  qui  eft  en  même  tems  une 
monnoie  réelle  en  France  & dans 
quelques  autres  pays. 

SOLDANELLE  , plante  ma- 
ritime , efpèce  de  lifferon  , qui 
pouffe  des  tiges  grêles , rougeâtres, 
fe  traînant  à terre.  Cette  planté 
purge  puiffamment  les  férofités  par 
le  bas.  On  s’en  fert  pour  l’hydropi- 
fie  & pour  le  fcorbut. 

SOLDE  DE  COMPTE  eft  diffé- 
rente du  débit  & du  crédit , après 
avoir  additionné  , vérifié  8c  arrêté 
un  compte  ....  Solde  lignifie  auffi 
les  effets  au’oapaye  & qu’on  reçoit 
pour  folder  un  compte. 

SOLE  , poiffon  de  mer  ; plat , 
fort  connu.  Il  n’y  en  a point  qui 
foit  d’un  auffi  bon  goût , & en 
même  tems  d’une  qualité  fi  faine 
que  la  foie.  Elle  contient  beaucoup 
d’huile  & de  fel  volatil.  Elle  a une 
chair  tendre  , courte  & ferme.  Elle 
n’a  que  peu  de  fucs  vifqueux  8c 
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grofïïers , 8c  contient  un  mélange 
Bien  proportionné  de  particules  hui» 
leufes  , 8c  de  Câlines  volatiles , qui 
la  rendent  fort  agréable  au  goût , 
nourriflante,  propre  à produire  de 
bons  fucs,  8c  facile  à digérer. 

SOLIDAIRE  : on  entend  , par 
ce  terme , le  droit  de  pourfuivre 
chacun  de  plufieurs  obligés  à une 
feule  dette  , pour  le  payement  de 
la  totalité  de  ladite  dette  ; cnfortc 
qu'étant  une  fois  payée  , foit  par 
un  feul , foit  par  pluGeurs , cha- 
cun des  débiteurs  foit  libéré;  8c  tant 
que  toute  la  dette  n’eft  point  payée, 
aucun  des  débiteurs  n’eft  libéré. 

SOLIMAINE , en  terme  defieu- 
rijlet  , eft  une  tulipe  de  petite  fta- 
ture.  Ses  couleurs  font  un  beau 
pourpre  & blanc. 

SOLVABILITÉ  ; moyen  qu’on 
a de  fatisfaire  tous  Ces  créanciers. 
Un  homme  folvable  eft  celui  qui  a 
tous  ces  moyens. 

SOMME,  certaine  quantité  de 
quelque  chofe , défignée  par  des 
chiffres.  L 'addition  fert  à joindre 
pluGeurs  petites  fommes  enfemble , 
pour  en  avoir  une  plus  grande.  Par 
la  foujlraclion , on  ôte  une  fomme 
moindre  d’une  plus  forte.  La  multi- 
plication enfeigne  à multiplier  une 
fomme  l’une  par  l’autre  , pour  en 
fçavoir  le  montant  ; & la  divifion  , 
à partager  une  groffe  fomme  en  par- 
ties ou  fommes  égales. 

SOMME  eft  aufii  la  charge  d’un 
cheval , d’un  mulet , d’un  chameau, 
d’un  âne  , Scc.  On  appelle  bêtes  de 
fomme  toutes  celles  qui  portent  fur 
le  dos. 

SOMMÉES  , en  terme  de  fau- 
connerie , s’entend  des  pennes  du 
faucon.  On  les  dit  toutes  fommées  , 
lorfqu’elles  ont  entièrement  pris 
leur  croît. 

SOMMER,  en  terme  d'arithmé- 
tique , c’eft  additionner  Sc  joindre 
plufieurs  fommes  enfemble  , pour 
n’en  faire  qu’une  totale» 


S O R Î47 

SOMMIERES  , étoffe  toute  de 
laine , croifée , 8t  qui  a beaucoup 
de  rapport  à la  ferge, excepté  qu’elle 
eft  un  peu  plus  lâche  , 8c  qu’elle  eft 
tirée  à poil , tantôt  des  deux  côtés , 
tantôt  d’un  feulement.  On  s’en  fert 
pour  des  doublures  d’hiver.  Il  s’en 
fabrique  beaucoup  en  Languedoc 
8c  en  Picardie. 

SON  ; c’eft  la  peau  des  graine 
moulus  , 8c  qu’on  a féparée  de  la 
farine , par  le  moyen  du  blutoir  , 
du  fas  8c  du  tamis.  Le  fon  fert  aux 
amydonniers  à faire  l’amydon.  Les 
teinturiers  s’en  fervent  aufG  à faire 
ce  qu’ils  appellent  des  eaux  fûtes. 

SON  DU  COR;  en  terme  de 
chajfe , c’eft  le  gros  ton  8c  le  ton 

grêle Sonner  un  mot  ou 

deux  de  gros  ton  , c’eft  quand  le 
piqueur  donne  le  Ggnal  à quelqu’un 
de  fes  compagnons , pour  le  faire 
venir  à lui. 

SOR.  Hareng  for  , c’eft  celui 
qui  a été  féché  8c  fumé. 

S O R ; en  fauconnerie  , fe  dit 
d’un  oifeau , pendant  la  première 
année  où  il  porte  encore  fon  pre- 
mier pennage.  IL  ne  fe  dit  que  dee 
oifeaux  de  paffage  , 8c  non  des 
branchiers  de  niais. 

SORBEC  ; compofition  faite 
avec  du  citron  , du  mufe  , de  l’am- 
bre 8c  autres  parfums , 8c  du  fucre 
clarifié  , avec  laquelle  on  prépare 
une  boiflon  très-bonne  8c  fort  en 
ufage  danr  le  Levant.  Celui  d’E- 
gypte eft  le  plus  eftimé. 

SORBIER , arbre  grand  &C 
rameux , couvert  d’une  écorce  rude 
8c  pâle.  Son  bois  eft  reugeâtre  , 
fort folide, 8c  compare.  Sesfcuille* 
font  oblongues , étroites  , dente- 
lées en  leurs  bords,  velues,  ver- 
dâtres par-deffus,  blanchâtres  par- 
deflous,  rangées,  comme  celles  du 
frêne , fur  une  côte  terminée  par 
une  feule  feuille.  Ses  fleurs  font 
petites , blanches , jointes  pluGeurs 
enfemble,  compofées  chacune  de 
Mm  ij 
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cinq  feuilles  difpofées  en  rofe.  Son 
fruit , appellé  forbe  ou  corne  , eft 
de  la  figure  d’une  petite  poire , dur , 
charnu  , ayant  la  chair  jaunâtre  , 
d’un  goût  fort  acerbe  , lorfqu'il  eft 
verd , mou , aflez  doilx  8t  bon  à 
manger,  quand  il  eft  mûr.  Les 
forbes , fur-tout  avant  leur  matu- 
rité , font  aftringentes , propres 
pour  arrêter  le  vomiffement  &t  le 
cours  de  ventre. 

SORIE,  laine  d’Efpagne. Voyez 
Laine. 

SORTE,  Efpèce , Genre.  On 
dit , faire  commerce  de  telles  fortes 

de  marchandises. 

SORTIE  : c’cft  l’exportation  de 
quelque  choie  d’un  lieu  en  un  autre. 
Prefque  tous  les  fouverains  ont  im- 
pofé  des  droits  fur  toutes  les  mar- 
chandifes  qui  entrent  dans  leurs 
Etats , ou  qui  en  fortent , St  en 
conféquence , ont  établi  des  tarifs  , 
pour  la  perception  defdits  droits, 
qui  ne  peuvent  être  changés  que 
par  ordre  du  prince  & de  l'on  con- 
feil. 

SORTIR  DU  FORT  ; en  terme 
de  vénerie , c’eftune  bête  qui  débu- 
che de  fon  fort , qui  eft  celui  où  elle 
a demeuré  le  jour. 

SOUCHE  ; fépée , tronc  d’arbre, 
qui  eft  à fleur  de  terre  ; ■ St  qui 
tient  aux  racines.  Quand  on  a abatu 
la  haute-futaie , les  fouches  repouf- 
fent «»  »,. Souche fe dit  aufli 
quelquefois  du  tronc  de  l’arbre  , Si 
de  ce  qui  eft,  depuis  la  racine, 
jufqu’aux  branches.  On  dit  : On  a 
compté  les  arbres  de  cette  forêt  ; il 
y a tant  de  grojj'es  &t  tant  de  petites 
fouches.  On  dit  aufli  les  vieilles  fou- 
ches de  la  vigne  ; c’eft-  ce  qui  pouffe 
les  oamprcs. 

S JUCHELLAGE , defcente  que 
les  officiers  des  eaux  &L  forêts  font 
après  la  coupe  des  bois  , pour  véri- 
fier le  nombre  &t  la  qualité  des 
arbres  abattus.  On  le  dit  aufli  du 
compte  Si  de  la  marque  des  bois  de 
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futaie,  qu’on  a permiflion  d’abafc 
tre  dans  une  vente. 

SOUCHIES , toiles  de  foies  , 
rayées  de  diverses  couleurs,  St  qui 
viennent  des  Indes. 

SOUCI  , plante  qui  pouffe  des 
tiges  menues  , rondes,  un  peu  an- 
guleufes  , divifées  en  rameaux.  Leç 
fleurs  du  fouci  font  cordiales , fudo» 
rifiques,  propres  contre  le  verfln  , 
8c  pour  faire  fortir  la  petite  vérole. 
Cette  plante  fe  trouve  par-tout, 
St  particuliérement  dans  les  jar- 
dins. 

SOUDE , plante  qui  croit  à la 
hauteur  d’environ  trois  pieds  , 
quand  elle  eft  cultivée  , s’étendant 
en  large  , divifée  en  des  rameau* 
droits  allez  gros.  Scs  feuilles  font 
longues  , étroites , épaiffes  , char* 
nues , finiffant  en  pointe.  L3  foude 
croît  proche  de  la  mer,  St  elle  a 
un  goût  falé.  On  en  tire  beaucoup 
de  Tel  fixe  , appellé  fel  albali , du 
nom  de  la  plante.  Ce  nom  a été 
donné  enfuite  au  fel  fixe  des  antres 
plantes , à caufe  du  rapport  qu’ils 
ont  entr’eux. 

SOUFLET , inftrument  dqnt  la 
conftruûion  8t  l’ufage  font  géné- 
ralement connus.  Il  s’en  fait  de 
différentes  grandeurs. 

SOUFLEUR,  fe  dit  d’un  cheval 
qui  fouffle  après  qu’il  a galopé  , ou 
fait  quelque  rude  travail.  Un  çhe- 
val  fouffieur  fait  quelquefois  appré- 
hender pour  lui,  quand  il  fouffle  ru- 
dement;mais  qu’on  l’arrête, St  qu’on 
lui  tâte  le  flanc;  fi  on  le  trouve  peu 
agité , alors  il  n’y  a rien  à craindre 
de  ce»  fortes  de  chevaux  ; ce  n’eflt 
point  la  pouffe,  ni  aucune  autre 
maladie  du  poumon  qui  les  fait 
fouffler  ainfi.  On  appelle  encore  ces 
fortes  de  chevaux  des  chifeurs. 

SOUFFRANCE  , en  terme  de 
commerce  & de  finance  , eft  unar- 
ticlc  de  la  dépenfe  d’un  compte  qui 
ne  peut  être  juftificative , & que 
le  comptable  s’engage  de  rapporte* 
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Sans  un  certain  tems  ; refie  en  fouf-  tion  , une  faûure  , 8cc.  contrafte, 
fonce.  en  y ajoutant  fa  Signature , d’être 

SOUFRE  , matière  minérale,  la  caution  de  celui  qui  doit , 8c  de 
grade  & vitrtolique  , que  quelques-  payer  pour  lui  les  fommes  y con- 
tins croient  même  être  un  vitriol  tenues  , dans  le  cas  qu’il  ne  les 
exalté  naturellement  dans  la  terre  , paye  pas  lui-même  à l’échéance, 
ÿar  le  moyen  des  feux  fouterreins.  SOUS-FERME  , bail,  ferme, ou 
Il  y a deux  cfpccc'i  générales  de  fou-  partie  des  dédits  qu’on  cédeàun  tiers, 
fre  ; une  nommée  foufre  vif,  8cl’au-  cela  s’appelle  fous-fermer.  Ceux  qui 
«re  foufre  jaune  8 c fou  fre  commun,  fous-ferment  quelque  partie  desdo- 
Le  foufre  vif  eft  un.  matière  grife  , maines  du  roi , fe  font  nommer  in- 
gralfe  , argiieufe  , inflammable,  qui  térejfés  dans  les  fermes  du  roi. 
fe  trouve  dans  la  terre  en  plulieurs  SOUSTRACTION,  fécondé  des 
endroits , 8c  fur-tout  en  Sicile.  Il  quatre  premières  régies  de  l’arith- 
faut  le  choifir  net  , Enfant  doux  métique , 8c  dont  l’opération  ap- 


au  toucher,  tendre,  facile  à caf- 
fer,  & de  couleur  grife.  Il  eft  em- 
ployé dans  la  médecine  & dans  la 
chymie. 

SOUILLE,  en  terme  de  vénerie, 
fe  dit  quand  la  bête  noire  fe  met 
fur  le  ventre  , dans  l’eau  8c  dans 
la  bourbe.  • 

SOUMISSION , promefle  que 
l’on  fait  de  s’acquitter  de  quelque 
thofe , à de  certaines  conditions , 8c 
dans  certain*  rems  , fous  quelques 
peines,  ou  fixées  par  les  toix  & or- 
donnances , ou  convenues  par  les 
contraftans.  Les  bureaux  des  fer- 
mes font  les  endroits  où  ces  fortes 
d’aâes  font  le  plus  en  ufage.  Les  né- 
gocians  font  tenus  d’y  en  faire,  foit 
pour  les  marchandées  qu’ils  font 
pafler  dans  le  royaume  par  tranjit , 
foit  pour  celles  qu’ils  expédient  par 
acquit  à caution  pour  l’étranger. 

SOUPEAU  ; en  terme  d'agricul- 
ture , c’eft  un  morceau  de  bois  qui 
fert  à tenir  le  foc  de  la  charrue  , 
avec  l’oraille  , 8t  qui  eft  tout  au- 
deffus.On  dit,  ce  morceau  de  bois 
fera  propre  pour  faire  un  foupeau. 

SOURIS  de  Mofcovie  ; nom 
qu’on  donne  quelquefois , dans  le 
commerce  de  la  pelleterie  , aux 
peaux  de  martres  zibelines. 

SOUSCRIPTION  ; dans  le  com- 
merce , eft  l’engagement  que  celui 
qui  fouferu  un  billet  4 une  obliga- 


prend  à connoître  le  reliant  jufte 
d’une  fomme  de  laquelle  on  afouf 
trait  une  plus  petite. 

SPALT,  pierre  blanche , éca’tl- 
leufe  8c  luifante  , qu’on  emploie 
ordinairement  pour  faciliter  la  fonte 
des  métaux.  Cette  pierre  eft  allez 
commune  ; mais  la  meilleure  fa 
trouve  en  Angleterre  8c  en  Alle- 
magne. 

SPEAUTER , efpêce  de  métal 
dur  8c  blanc  , qui  n’eft  connu  , en 
Europe  , que  depuis  que  les  Hol- 
landois  en  ont  apporté  des  Indes  ; 
fa  grande  aigreur  fait  qu’on  ne 
peut  guères  l’employer  que  dans 
des  ouvrages  de  fonte. 

SPÉES  ; en  terme  de  vénerie  , ce 
font  des  bois  du  cerf  pouffes  d’un 
an  ou  deux. 

SQUŒNANTHES , plante  aro- 
matique 8c  odoriférante  , nommée 
plus  ordinairement  juncus  odora- 
nts. Voyez  ce  mot. 

SQUILLES  , grog  oignons  qui 
viennent  d’Efpagne , qui  entrent 
dans  la  compofition  de  la  théria- 
que. 

SQUINE,  ou  ESQUINE,  plante 
médicinale,  qui  croît  à la  Chine, 
8c  dont  otl  apporte  la  racine  des 
Indes  orientales  en  Europe. 

STAPHISAGRE , graine  d’une 
plante  connue  par  les  botaniftes 
fous  le  non»  de  delphinium  j par 
M m Jij 
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les  fleuriftes,  fous  celui  de  pied  d’a - Te  dît  de  la  partie  qui  s’élève  <ht 
louette  ; Sx  par  le  peuple , fous  celui  milieu  de  la  fleur , 8c  qui , par  fil 
A' het  beau-poux  , parce  qu’elle  partie  inférieure , porte  fur  elle  le 
eft  bonne  pour  faire  mourir  la  ver-  fruit  ou  la  femence.  Nos  botanif. 
mine  des  enfans.  - tes  difent  piflillion , en  françois 

STELLIONAT,  crime  qui  s’en-  pijlil , 8c  non  pas  Jlyle.  • 

tend  de  toutes  fortes  d’impoftures  ; SUBLIMÉ  , préparation  chymi- 
lorfque  les  crimes  n’ont  point  de  que , dont  il  y a de  deux  fortes  , 
nom  propre,  on  leur  donne  celui  le  corrofifiz  le  doux.  Le  premier 
de  Jlellionat.  Ceux  qui  frauduleu-  eft  compofé  de  mercure  , de  cinna- 
fement  vendent,  échangent,  ou  bre,  d’efprit  de  nltre , de  vitriol 
baillent  en  payement  une  marchan-  leffivé  , 8c  du  fel  marin  décrepité 
dife  qu’ils  avoient  auparavant  hy-  & réduit  en  une  maflfe  blanche  f 
potéquée , en  font  coupables.  Ce  par  le  moyen  des  vaiffaux  fubli- 
crime  eft  fi  odieux , que  par  un  matoires  ; c’eft  le  plus  violent  de* 
arrêt  donné  en  la  chambre  de  l’édit  poifons.  Le  fublimi  doux  eft  com- 
de  Paris , il  fut  jugé  qu’un  Jlellio-  pofé  de  même  , mais  il  eft  adouci 
notaire  étoit  non-recevable  à de-  par  le  moyen  du  mercure  doux.  Le 
mander  des  provifions  d’alimens  fublimi  fe  fait  en  France  ; & il  en 
contre  celui  qui  l’avoit  conftitué  vient  beaucoup  de  Hollande  , de 
prifonnier  ; & l’ordonnance  de  Venife  8c  de  Smyrne  ; mais  ce  der- 
Louis  XIV  y du  mois  de  Décembre  nier  eft  le  moins  eftimé  , & l’on 
1667,  article  4,  titre  }4,  porte  foupçonne  qu’il  eft  fait  avec  de  l'ar- 
que la  contrainte  par  corps  ne  fènic. 

pourra  être  exercée  contre  aucun  SUC  ; c’eft , en  général , une 
de  fes  fujets  en  matière  civile  , fubftance  liquide  , qui  fert  à le 
linon  en  cas  de  Jlellionat.  nourriture  & à l’accroifTement  des 

S T O C F I C H.  Voyez  Morue  animaux  Si  des  végétaux.  Il  fait 
fiche.  une  partie  de  la  compofition  des 

STCECHAS,  plante  médicinale  plantes,  8c  il  eft  aux  plantes  ce 
qui  entre  dans  la  compofition  de  la  que  le  fang  eft  aux  animaux.  Dans 
thériaque.  Voyez  Stécas.  un  fens  moins  étendu , ce  n’eft 

STORAX  , drogue  médicinale  , qu’une  liqueur  qu’on  extrait  des 
dont  il  y a deux  efpèces  , le  fec  8c  végétaux , par  l’art , &C  qu’on  réduit 
le  liquide.  quelquefois  en  confiftance  , par  le 

STRAMONIUM , plante  qui  moyen  du  feu  ou  du  foleil , tels 
pouffe  une  tige  à la  hauteur  d’en-  que  la  feammonée , l’opium , 8cc. 
viron  deux  pieds , 8c  qui  a les  SUCRE , fel  eflentiel  d’une  ef- 
feuilles amples , finueufes , d’une  pèce  de  rofeau  , nommée  canne  k 
odeur  forte,  attachées,  le  long  de  ÿùcre,  ou  cannamelle , qui  Cfoit 
la  tige , à des  queues  longues.  Cette  abondamment  en  plufieurs  endroits 
plante  eft  un  foporatif extrêmement  des  Indes , comme  auBréfll  8c  aux 
dangereux  8c  mortel.  Il  y a plu-  ifles  Antilles.  Voyez  Canne  de 
fleurs  autres  efpèces  de Jlramonium.  Sucre. 

STYLE  , maniéré  particulière  de  SUIF  , graifle  de  différens  anî- 
s'énoncer,  foit  de  bouche  ou  par  maux  , fondue  8c  clarifiée.  Tous 
écrit.  Le  commerce  a fon  Jlylc  , les  animaux  peuvent  fournir  du 
ainfi  que  la  jurifprudence  , les  fuif,~  les  uns  ne  fervent  qu’à  la  mé- 
finance,  les  belles-lettres,  8tc.  decine,  comme  ceux  des  cerfs  8c 
STYLE , en  terme  de  botanique , des  ours;  les  autres  s’emploient 
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iaht  la  fabrication  des  chandelles , cution  d’une  chofe  : on  le  dit  eu 
dans  la  préparation  des  cuirs,  pour  plufieurs  fens. 
la  lampe  des  émailleurs , pour  les  SUSCRIPTION , adrefle  qu’on 
manufactures  des  favons , & pour  écrit  fur  le  dos  d’une  lettre  mifli- 
enduire  les  navires.  Les  fuifs  de  ve , ou  au  basd’une  lettre  de  chan- 
bouc  , de  chèvre  , de  moutons  & ge  ; elle  doit  contenir  le  nom  , les 
de  brebis , font  eftimés  les  meil-  qualités , la  profeflion  6t  la  de- 
leurs.  meure  de  celui  à qui  l'on  écrit.  Cet 

SUPERBE-VERDIER:  nom  que  précautions  font  fur-tout  néceflai- 
les  fleuriftes  donnent  à un  œillet  res , lorfque  ces  lettres  font  defti- 
dont  la  fleur  e(t  fort  grofle  , d’un  nées  pour  les  grandes  villes, 
fin  blanc,  à panaches  détachés;  fes  SYCOMORE,  grand  arbre,  fem* 
marcottes  font  fortes.  Il  ne  calfe  blable  au  figuier , qui  a des  feuilles 
point , en  lui  laiflant  cinq  bou-  femblables  au  mûrier  , mais  qui 
tons  . . . Superbe  eft  une  autre  œil-  jette  force  lait.  Son  nom  lui  vient 
let  violet  & blanc , qui  a la  fleur  de  ce  qu’il  participe  du  mûrier  ôt 
large,  Si  le  panache  régulier  ; fa  du  figuier. 

plante  efl  fujette  à prendre  le  blanc,  SYRINGA  , arbrtfleau  qui  a fon 
il  faut  lui  laififer  quatre  ou  cinq  agrément  dans  le  jardins , il  peut 
boutons.  fe  mettre  dans  les  plates-bandes  de 

SUREAU , arbriffeau  qui  croît  parterre , où  il  forme  une  efpèce 
fouvenr  à la  hauteur  d’un  arbre , de  buiflon.  On  le  met  aufli  dans 
dont  les  branches  font  longues  , des  touffus  de  bofquets , Si  le  long 
droites,  remplies  d’une  moelle  blan-  des  murs  qu’on  veut  cacher, 
che , couverte  par  dehors  d’une  SYROP  , eft  une  compofition 
écorce  de  couleur  cendrée,  fous  la-  ou  liqueur  faite  avec  du  fucre  ou 
quelle  il  s’en  trouve  une  verte  qu’on  du  miel  fondu  dans  de  l’eau  , que 
appelle  icorce  moyenne . l’on  fait  cuire  jufqu’à  une  certaine 

* SURGEON,  petit  finon  que  pouffe  confiftance,  & dans  laquelle  on 
un  arbre , principalement  par  le  mêle  différentes  fortes  de  plantes 
pied.  ou  de  fleurs , fuivant  l’ufage  auquel 

SURSEANCE , eft  le  délai  qu’un  on  le  deffine. 
créancier  accorde  à fon  débiteur  SYSTEME , plan  , projet , ou 
pour  lui  payer  ce  qu’il  lui  doit.  arrangement  de  quelques  opéra- 
SURSEOIR,  c’eft différer l’exé*  tions  de  finance. 
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TABAC , plante  , ou  herbe  mé-  Hvret  en  papier  ou  en  vélin  blanc  i 
dicinale  qu’on  n’a  connue  en  fur  lequel  on  écrit  journellement 

Europe  , que  depuis  la  décou-  les  chofes  dont  on  veut  fe  fouve- 
vertc  de  l’Amérique,  8 1 qui  n’a  été  nir. 

apportée  en  France  , que  vers  l’an  TACAMAHAKA  , réCne  dure,* 
ü 560  ,par  Jean  Niçot , ambaiïadeur  tranfparente  St  odorante,  qu’on 
ria  François  II,  en  Portugal.  Les  tire  par  incifion , ou  qui  découle 
François  lui  donnèrent  d’abord  le  naturellement  d'un  grand  St  gros 
pom  de  nicotiane ; ils  l'appelleront  arbre  , affez  femblable  au  peuplier, 
auffi  herbe  à la  reine  , à caufe  de  St  qui  croît  abondamment  dans  la 
Catherine  de  Mèdicis  , à qui  ce  nouvelle  Efpagne. 
giiniilre  en  fit  préfent  ; enfuite  TAFFETAS,  étoffe  de  foie  très-» 
l'herbe  du  grand-prieur  , à caufe  légère,  très- fine,  St  très-ferrée,  qui 
d’un  grand  prieur  de  la  maifon  de  fe  fabrique  pofitivement  comme  la' 
J^prraine  , qui  fut  des  premiers  toile  , c’c(t-à-dire  , que  la  chaîna^ 
à s’en  fervlr,  eft  partagée  par  moitié  égale  , Sç 

TABLE  DE  VERRE  , eft  du  qui  l’enleve  autant  d’un  côté  guet 
verre. commun  gui  fe  fouille  , St  fe  de  l’autre.  On  fait  des  taffetas  lie? 
fabrique  à-peu-près  comme  lesgla-  bien  des efpèces  différentes}  il  y en 
tes  de  miroir.  a d’unis  & de  rayés  , de  gl»cé»A  àll 

TABLE  DE  MARBRE, Il  y a carreaux,  de  changeant*^ de chiw^ 
trois  jurifdiftions  , à Paris  , à qui  nés  : on  en  fait"  aufli  beaucoup? 
l’on  donne  ce  nom , fçayoir  la  con-  de  brochés  en  foie  6c  en.  dorure  : * 
rietablie , l’amirauté  , &c  les  eaux  St  Lyon  St  Tours  font  les  deux  ville» 
forpts,  Çettç  derqiere  connoît  par  du  royaume  où  il  s’en  fabrique  le 

appel  de  tout  ce  qui  concerne  la  plu*. >• 

çoupe  &t  la  vente  des  bois  St  forêts  TAILLE,  en  générsl  ,-figni6a; 
rit;  Sa  Majefté,deseccléfiaftiques  6c  une  ouverture  ou  une  incifion  qui 
communautés , leur  exploitation  , fe  fait  fur  les  métaux  ou  ri’autfcs 
Stic  commerce  qui  s’en  fait,  enfem-  matières,  particuliérement  fur  le 
ble  de  tous  les  délits  St  malverfa-  cuivre , l’acier  &t  le  bois  , Taillu 
(ions,  concernant  cet  objet  : on  peut  a plufieurs  lignifications.  Voyez  les 
çonfulter  l’ordonnance  de  1 669,  où  Dictionnaires  de  Trévoux,  de  Corn- 
l’on  trouve  un  titre  exprès  de  la  ju-  merce  , Stc. 
fiféiftion  des  tables  de  marbre.  TAILLE  DES  ARBRES;  c’eft  le 
TABLEAU  , eft  l’ouvrage  du  chef  - d’eeuvre  du  jardinage,  art 
peintre  qui , par  le  delfein  St  le  difficile  , où  il  faut  plus  agir  de  l’ef- 
çoiorts,  rçnd  aux  yeux  les  diflérens  prit  que  de  ia  main  ; enforte  qua 
objets  que  fon  imagination  lui  fug-  c’eft  le  jugement  St  l'expérience, 
gère  1 ou  qu’il  copie  d’après  nature  plûrot  que  les  préceptes  qui  y forttiu 
pu  d’après,  des  originaux,  les  maîtres.  La  taille  des  arbres  elfc 

TABLETTE.  Ondonnecenom  un  retranchement  que  l’on  fait  à 
au*  rayons  des  bibliothèques  ; on  propos  des  branches  qui  leur  nui* 

te  uQflpe  au6i  à une  çfpèçç  de  petit  fétu*  EU?  exige  d’auttes  «itemwai  > 
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qui  font  de  conferver  celles  dont  Mars , a pouffé  en  Oftobre  quel- 
0n  peut  faire  un  bon  ufage  ; de  ques  branches , ou  n’a  lien  jette 
raccourcir,  avec  prudence,  les  bran-  tout  à-fait;  dans  ce  cas,  s’il  eft 
ehes  qui  fe  trouvent  trop  longues , mort  ; il  faut  l’arracher  , Sc en  met- 
& de  laiffer  entières  celles  qui  tre  un  autre  en  fa  place.  Il  peut 
n’ont  pas  trop  de  longueur,  8c  tout  néanmoins  ne  rien  jetter  8i  ne  pas 
cela  en  vue  de  faire  durer  un  ar-  être  mort  ; c’eft-ce  qu’on  connoît 
bre,  de  le  rendre  beau,  de  le  dif-  avec  la  ferpette  : s’il  y a un  peu 
pofer,  en  même  tems , à donner  de  verd , quand  on  lève  un  peu  de 
bientôt  de  beaux  8i  bons  fruits.  Le  l’écorce  de  l’arbre,  pour  lors  on 
tems  de  tuilier  les  arbres  n’eft  pas  peut  attendre  l’année  pour  voir 
ordinairement  fixe;  mais  on  peut  comme  il  fera  ; car  ce  ne  fera  que 
dire  en  particulier  que  la  taille  des  comme  une  efpèce  de  léthargie,  à 
arbres  à pépin , qui  font  les  poi-  l’égard  de  la  fève  , qui  peut  agir 
riers  ,&  les  pommiers  , fe  peut  faire  davantage  l’année  fuivante.  Mais 
dès  le  mois  de  Novembre  , jufqu’au  fi  cet  arbre  ne  poulTe  qu’une  bran- 
mois  de  Mars , lorfqu’on  a beau-  che  avec  une  ou  deux  petites , on 
coup  d’arbres  ; ou  bien  on  ne  corn  les  retranche  toutes , pour  obliger 
mencera,  fi  l’on  veut,  cette  taille,  l’arbre , l’année  fuivante  , à pouficr 
qu’au  commencement  de  Février,  davantage  de  belles  branches,  St  de 
Pour  la  taille  des  fruits  à noyau  , fe  bien  former  par  ce  moyen  ; mais 
qui  font  les  pêchers  8l  les  abrico-  s’il  en  a pouffé  plus  d’une  belle  , 8t 
tiers,  elle  ne  fe  doit  faire  qu’au  qu’il  y en  ait  deux  bien  placées  , on 
mois  de  Mars , lorfque  les  boutons  les  taille  au  troifiemeoeil.  On  entend 
de  ces  arbres  commencent  à groffir.  par  bien  placées , des  branches  qui , 
Il  faut  tailler  les  arbres  les  plus  fur  un  buiffon  ou  un  efpalier  , 
foibles  les  premiers , 8t  avant  l’hi-  naiffent  des  deux  côtés,  de  maniéré 
v«r.  Quand  on  taille  un  arbre  en  qu’elles  peuvent  bien  former  l’ar- 
buiffon  , pour  être  beau  , le  buiffon  bre.  Si , au  contraire , ces  deux  bon- 
doit  être  bas  de  tige  , avoir  la  tête  nés  branches  font  toutes  d’un  même 
ouverte  comme  il  faut , 8t  non  trop  côté , ou  fi  elfes  naiffent  trop  bas, 
évafée.  Elle  doit  être  ronde  dans  fa  il  faut  les  retrancher,  afin  qu’il  en 
circonférence,  8t  également  garnie  vienne  de  nouvelles  qui  foient 
de  bonnes  branches  fur  les  côtés,  mieux  fituées.  Si  la  fécondé  année' 
A l’égard  d’un  efpalier , il  doit  qu’un  jeune  arbre  a été  planté  , il 
garnir  l’endroit  du  mur  où  il  eft  pouffe  de  nouvelles  branches  fur 
planté,  de  maniéré  qu’il  n’ait  pas  celles  qu’on  a laiflees  la  taille  pré- 
de  vuide , & l’étendre  comme  un  cédente  ; 8t  fi  elles  font  bien  pla- 
éventail  ouvert.  Pour  tailler  , il  cées  pour  donner  une  belle  figure 
faut  avoir  une  ferpette  qui  coupe  à l’arbre,  on  les  taille  au  troifieme 
bien  , 8 1 une  feie  pour  retrancher  ou  quatrième  œil  ; mais  fi  elles  font 
les  branches  qu’on  ne  peut  empor-  mal  placées,  on  les  retranche  à 
ter  avec  la  ferpette.  l’épaiffeur  d’un  écu  , afin  que  de 

: De  cette  idée  qu’on  vient  de  Pcétl  qui  refie  en  bas  , il  en  forte 
donner  de  la  taille  des  arbres,  paf-  une  branche  à fruit.  La  maxime  efl 
fans  à la  pratique  ; 8c  commen-  que  toutes  les  branches  mal  fituées 
çons  par  la  taille  d’un  arbre , la  doivent  être  retranchées  de  deffus 
jpremiere  année  qu’il  a été  planté,  un  arbre;  8t  on  ne  doit  conferver 
Un  jeune  poirier  planté  depuis  que  celles  qui  peuvent  contribuer 
kmois  de  Novembre  au  mois  de  à la  beauté  & à la  fécondité  de  l’ar- 
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hre,c’eftà  -dire,  retrancher  les  faux  paüffer  la  précédente , fans  gâter  U 
bois  à l’épaiffeurd’un  écu , les  bran-  ligure  d’un  arbre  en  efpalier  ; 8c 
ches  chifonr.es, 8c  les  branches  gour-  quoiqu’il  {bit  défagréable  de  voir 
mandes  qui  confomment  la  meil-  fur  un  efpalier,  ou  fur  un  buiflon, 
leure  partie  de  la  fubftance  de  l’ar-  une  branche  qui  croife  8c  qui  tra- 
hie ; ce  qui  fait  tort  aux  autres  verfe  le  milieu  de  l’arbre  , on  la 
branches  qu’on  laiffe.  Il  faut  ôter  conferve  cependant , fi  elle  conti- 
pareillcment  les  branches  un  peu  nue  à garnir  un  des  côtés.  Pour  les 
fortes  qui  font  forties  d’un  endroit  branchés  à fruit,  qui  croifcnt,il  faut 
où  ont  été  les  queues  des  poires,  les  lailfer;  elles  ne  peuvent  prefque 
On  taille  aufli  une  branche  foible  venir  autrement.  Un  arbre  foible 
& longue , en  en  rompant  (impie*  doit  toujours  être  taillé  de  bonne 
ment  l’extrémité  : on  prétend  qu’elle  heure;  & il  ne  faut  commencer  à 
xéuflit  mieux  que  coupée  avec  la  tailler  en  efpalier , que  quand  il  eft 
ferpette.  On  doit  retrancher  juf-  dépalifiTé.  On  coupe  en  moignon^» 
qu’au  vif  tous  les  argots  fecs  8c  c’eft-à-dire entièrement, les groffes 
morts  qu’on  trouve  fur  un  arbre  branches  qui  font  venues  à l’extré- 
qu’on  taille.  Il  n’y  a que  de.cer-  mité  d’une  autre,  qui  eft  greffe  &C 
tains  pêchers,  fujets  à la  gomme,  affez  longue. On  coupe  auffi  pareils 
où  il  eft  dangereux  de  le  faire.  lement , fur  une  branche  bien  vi- 
Si  la, nature  paroît , en  quelque  goureufe , une  des  deux  branches 
façon,  avoir  abandonné,  par  le  haut,  vigoureufes  qui  y feront  crues , 8c 
un  arbre  un  peu  élevé;  8c  fi  de  c’eft  toujours  la  plus  haute.Unarbre 
bonnes  branches  font  crues  au  bas  vigoureux  ne  fçauroit  avoir  trop  de 
de  cet  arbre,  fur  lefquelles  on  puiffe  branches,  pourvu  qu’elles  foient 
établir  une  bonne. taille  il  faut  bien  conduites,  au  lieu  qu’il  faut 
ravaler  l’arbre  fur  ces  branches , les  ménager  fur  un  arbre  foible. 
qu’on  taille  à l’ordinaire.  On  ne  Une  branche  à boit,  qui  vient  au- 
doit  point  laiffer  fur  des  arbres  de  dedans  d’un  buiffon  qu’on  peut  ré> 
ces  branches  menues,  qui  naiffent  ferver,  doit  toujours  être  confidé- 
d’autres  branches  de  pareille  na-  rée  comme  bonne  branche , de 
ture.  Il  ne  faut  jamais  commencer  même  , comme  lorfqu’elle  naît  à 
à tailler  un  arbre , que  d’abord  on  côté.  Quand  un  vieil  arbre  , foit 
c’ait  examiné  l’effet  de  la  taille  buiffon  ou  efpalier , eft  8t  fort  vî- 
précédente  , afin  d’en  corriger  les  goureux  d’un  côté  , 8t  de  l’autre 
défauts , s’il  y en  a.  Les  bonnes  ré-  foible  8c  mal  garni,  il  faut  pour 
gles  de  la  taille  d’un  arbre  vigou-  lors  couper  à raz  la  tige  des  for- 
reux , foit  jeune  ou  vieux , veu-  tes  branches  qui  font  du  côté  vi- 
lent  que  l’on  cherche  le  fruit  fur  les  goureux , pour  obliger  la  fève  à fe 
branches  foiblesjaulieu  que  dans  un  jetter  de  l’autre  côté  qui  eft  foible. 
arbre  qui  ne  pouffe  que  médiocre-  Les  poiriers  trop  vigoureux,  qu’on 
ment,  il  faut,  aucontraire.confidérer  ne  peut  réduire  par  le  fecours  de 
les  plus  fortes  ; 8c  fi  d’un  arbre  qui  la  taille  , quoi  qu’on  faffe  , doi- 
jette  bien , on  voit  plufieurs  bran-  vent  être  déchauffés  ; 8c  il  faut 
ches  fortir  d’un  même  ceil , on  con-  retrancher  quelques-unes  des  ra- 
ferve  la  plus  belle , qu’on  taille  à cines  qui  donnent  le  plus  de  fève 
l’ordinaire,.  8c  on  retranche  toutes  à l’arbre.  On  laiffe  à la  prudence, 
les  autres.  Il  faut  tailler  à l’épaif-  8c  à l’habileté  de  celui  qui  taille  , 
feur  d’un  écu  , l’année  fuivante , à faire  ces  retranchemens. 
toutes  les  branches  qu'on  n’auta  pu  La  taille  des  pommiers  fe  fût 
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ée  même  que  celle  det  poirier*  ; pour  renouveller  l’arbre.  On  les 
il  faut  néanmoins  obferver  de  les  conferve  encore  , lorfqu’il  s’agit  de 


tailler  ordinairement  plus  longs, 
quand  ils  font  greffés  fur  franc , 
que  lorfqu'ils  font  greffés  fur  pa- 
radis. 

La  taille  des  fruits  à noyau  ne 
fe  fait  ordinairement  qu’au  mois  de 
Mars , fur  les  pêchers  6c  les  abrico- 
tiers, 8c  le  plus  tard  qu’on  peut  , 
afin  de  diflinguer  les  véritables  bou- 
tons d’avec  les  faux , qui  coulent 
ordinairement.  On  commence  d’a- 
bord, comme  aux  poiriers,  par  les 
dépalifler,  puis  à éplucher  foigneu- 
fement  le  bois  fec  8c  languiffant. 
Les  branches  qu’on  doit  confidérer 
fur  un  pêcher , font  certaines  grof- 
fes  branches  à bois  , qui  font  lon- 
gues , &c  toujours  garnies  de  fleurs; 
mais  ce  ne  font  pas  les  plut  Aires  ; 
Bc  de  cet  branches  qu’on  taille , il 
en  naît  de  véritables  branches  à 
fruit.  On  taille  les  branches  d’un 
pêcher , plus  ou  moins  longues , 
félon  que  leurs  forces  le  permettent. 
Le  pêcher  ne  donne  du  fruit  que 
dans  les  branches  de  l’année  pré- 
cédente , 5c  jamais  dans  les  vieil- 
les. Il  y a des  branches  de  faux- 
bois  fur  les  pêchers , qu'il  faut  trai- 
ter à-peu-près  comme  celles  des 
poiriers,  quand  elles  ne  font  qu’en 
petite  quantité  fur  un  arbre  ; mais 
fi  elles  y font  nombreufes  , il  faut 
les  regarder  comme  propres  à rc- 
nouvellcr  cet  arbre  ; 6c  ainfl  on 
laiffe  une  longueur  extraordinaire 
à quelques-unes,  dans  l'intention  de 
l’ôter , quand  la  furie  fera  paffée. 
S'il  croît  des  branches  gourmandes 
fur  un  pêcher , 8t  qu’elles  n’y  puif- 
fént  apporter  aucune  utilité , on 
les  retranches  toutes,  principale- 
ment lorfqu’elles  viennent  dans  le 
haut  ; mais  fi  un  pêcher  menace 
ruine  , c’efl-à-dire , qu’il  fe  dégar- 
niffe  beaucoup  dans  le  bas  , 8t  qu’il 
naifTe  en  cet  endroit  quelques  bran- 
ches gourmandes , on  s'en  fervira 


remplir  du  vuide  ; 6c  pour,  cela  on 
les  taille  au  troifieme  ou  quatrième 
œil , 6c  on  laide  au  cinquième  une 
petite  branche  entière  pour  amaffer 
la  fève;  6c  le  pêcher,  par  cette  opé- 
ration , donne  dans  toute  fa  lon- 
gueur des  branches  à fruit , qui  font 
merveille.  Il  faut  toujours  tenir  les 
pêchers  plus  courts  que  longs , 
parce  qu’il  n’y  a point  d’arbre  plus 
fujet  à fe  dégarnir  que  celui-là. 

Quant  aux  abricotiers , ils  fe  tail- 
lent de  même  que  les  pêchers;  ils  ne 
fe  dégarniffent  pas  tant , 8c  on  peut 
les  renouveller  plus  aifément , en 
ravalant  quelques  groflés  branches. 
Ils  font  fujets  à la  gomme  , comme 
les  pêchers.  On  peut  en  mettre  en 
toutes  expofitions. 

Pour  la  taille  des  pruniers , il 
faut  avoir  égard  à leur  plus  ou 
moins  de  force  , pour  y laitier  plus 
ou  moins  de  bois  , arrêter  tous  les 
gros  jets  d’une  maniéré  raifonn*- 
ble,  c’efl-à  dire,  ni  trop  long*  , 
ni  trop  courts,  laiffant  les  branches 
médiocres  prefqu’entieres,  pour  les 
obliger  à donner  plutôt  du  fruit, 
étant  long-tems  à rapporter  dans'  s 
terres  fortes,  où  ils  jettent  beaucoi  p 
de  bois,  8c  il  faut  les  charger  de 
beaucoup  de  bois  dans  ces  terres. 
Il  faut  laiffer  pouffer  les  pruniers  à 
haute  tige  , à leur  volonté  , 6c  fe 
contenter  de  leur  ôter  , dés  leur 
origine,  les  branches  fuperfhies 
qui  ne  font  qu’y  apporter  de  la 
confufion.  Lorfque  les  pruniers  font 
fur  leur  retour , 6c  dégarnis  de 
branches,  il  faut  les  récéper  tout 
en  bas,  un  peu  au-deffus  de  la 
greffe.  Il  repouffent  avec  vigueur  , 
6c  donnent  du  fruit  dès  la  fécondé 
année.  1 

La  taille  des  figuiers  fe  fait  tous 
les  ans , à la  fin  de  l'hiver  y 6c  on 
leur  ôte  tous  les  drageons  ou  bou- 
tons qui  repouffent  du  pied  , fans  y 
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«n  Iaifler  aucun , fi  ce  n’eft  quel- 
ques-uns qui  viennent  à propos , 
pour  garnir  quelque  côté  de  l’arbre. 
On  plante  ces  boutons  ailleurs , 
pour  ne  les  point  perdre.  Il  faut 
empêcher , autant  que  l’on  peut , 
que  les  figuiers  ne  montent  en  peu 
de  tems  trop  haut,  afin  que  les 
tenant  médiocrement  élevés  , ils 
demeurent  toujours  pleins  8c  bien 
garnis  ; c’eft  pourquoi  , d’année  en 
année  , on  ne  laifle  guères  de  grof- 
fes  branches  nouvelles  , plus  lon- 
gues d’un  pied  8c  demi,  ou  deux 
pied  tout  au  plus.  C’eft  la  feule 
chofe  qu’il  faut  faire,  après  les  avoir 
épluchés  de  bois  mort.  Dès  la  fin 
du  mois  de  Mars,  il  "faut  rompre 
l’extrémité  de  chaque  groffc  bran- 
che qui  fe  trouve  environ  d’un  pied 
de  longueur,  pourvu  que  l’hiver 
n’ait  pas  gâté  cette  extrémité  ; 8t , 
«n  ce  cas  , on  coupe  proprement 
ce  qui  paroît  noir.  Il  faut  pincer  , 
au  commencement  de  Juin  , les 
groflfes  branches  pouffees  au  prin- 
tems  ; 8c  fi,  les  années  précédentes , 
on  a laiiTé  longues  quelques  bran- 
ches , qui  , dans  leur  tems , ont  été 
bonnes  8t  utiles,  8c  qu’on  craigne 
qu’elles  ne  dégarnifiënt  l’arbre  , il 
faut , aux  mois  d’Avril  8c  de  Mai , 
fi  elles  font  fans  fruit , les  ravaler 
fur  le  i^ieux  bois , à un  pied  ou  un 
pied  8t  demi  de  longueur. 

.La  tailles  des  arbres  de  tige  ne 
coniifte  qu'à  ôter , dès  leur  naiflân- 
ce , fes  branches  qui  naiflent  dans 
le  milieu  de  l’arbre  , ainfi  que 
celles  qui  viennent  aux  côtés , 8c 
qui  fe  jettent  trop  en  dehors.  Les 
premiers  apportent  de  la  confufion, 
& les  autres  gâtent  la  figure  de 
l’arbre. 

Pour  la  taille  de  la  vigne , voyez 
V'g'  *•  . 

La  taille  des  ruches  à miel  con- 
fiée à en  ôter  le  miel  8c  la  cire 
qui  s’y  trouvent.  On  Mille  ordinai- 
rement les  ruches  à la  mi-Mars  » 
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après  que  les  grands  froids  font 
partes.  C’eft  alors  par  précaution 
qu’on  les  châtre  ; car  la  taille  pour 
la  pleine  récolte  de  la  cire  fe  fait 
en  d’autres  tems  8c  de  plufieurs  au- 
tres manières.  Pour  tailler,  il  faut 
choifir  un  beau  jour  , fans  froid  8i 
fans  pluie.  Il  faut  le  faire  fur  le* 
midi , parce  qu’à  cette  heure  la 
plûpart  des  mouches  font  en  cam- 
pagne , 8c  le  peu  qui  refte  à la  ru- 
che n’eft  point  capable  d’empêcher 
qu’on  ne  les  châtre.  Celui  qui  fait 
cet  ouvrage  doit  avoir  la  précaution 
de  fe  bien  ganter , 8c  de  fe  cou- 
vrir d’un  capuchon  de  toile.  Il  doit 
avoir  du  verre  devant  les  yeux , 
pour  pouvoir  travailler  fûrement 
8c  facilement.  Il  y en  a qui  fe  frot- 
tent de  jus  de  méliffe  8c  de  vinai- 
gre, pour  empêcher  les  piqûures 
des  abeilles.  D’autres  mettent  un 
mafque  de  toile  de  crin,  qui  avance 
8c  s'éloigne  aulfi  du  vifage  , pour 
que  l’aiguillon  des  mouches  n’y 
puifle  pas  atteindre.  Celui  qui  châtre 
les  mouches  doit  enfumer  les  ruches 
fur  lefquelies  il  travaillera  , tant 
pour  faire  refferrer  ou  diffiper  les 
abeilles  , que  pour  les  rendre  plut 
vigoureufes  8c  difliper  l’humidité 
de  leur  demeure.  On  fe  fert  de 
vieux  linge  ou  d’un  peu  de  foin  , 
qu’on  prerte  le  plus  qu’on  peut, 
8t  qu’on  met  dans  un  pot , afin 
qu’il  brûle  plus  long-tems.  Celui 
qui  taille , doit  faire  aller  la  fuméa 
fous  le  panier , dès  qu’il  le  fouleve  , 
8c  la  faire  couler  tout  autour  de  lui , 
afin  de  n’être  point  importuné  par 
les  mouches.  Il  faut  un  couteau  re- 
courbé 8c  bien  préparé,  8c  un  petit 
pot  plein  d’eau,  pour  l’y  tremper , à 
mefure  qu’on  coupe , afin  que  le 
couteau  aille  net.  On  prend  douce- 
ment la  ruche  qu’on  veut  châtrer , en 
la  fumant , 8c  l’amenant  à foi  petit' 
à-petit.  Si  elle  n’a  point  d’ouver- 
ture par  le  haut , par  où  on  la 
piùflc  tailler , ob  met  la  boucha 
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fen  haut,  dans  les  bâtons  d’une  monte  , côud  8c  façonne  les  habits 
chaife  couchée  fur  terre , ou  bien  pour  homme.  Les  llatuts  de  leur 
fur  un  trépier  ou  Telle  à cuvier,  communauté  de  Paris  font  du  z* 
où  on  aura  attaché  deux  bottes  de  Mars  1660.  Le  tems  d’apprentirtage 
paille  , comme  les  couvreurs  en  eft  de  trois  ans , 8c  celui  de  com- 
mettent à leurs  échelles.  Il  faut  pagnonage  , de  pareil  tems 

mettre  fur  les  ruches  qu’on  taille  Les  tailleurs  de  pierre  font  des  ou- 
un  gros  linge  double  , pour  rece-  vriers  qui  taillent  de  la  pierre  , 8c 
voir  ce  qui  calfe  ou  coule  des  qui  cquarriffent  les  pierres  fur  te 
rayons.  Cela  eft  toujours  bon  , ne  deflein  que  leur  fournit  l’appa- 
feroit-ceque  pour  faire  de  l’hydro-  reilleur.  Ils  font  corps  avec  les  ma- 
nie 1.  Il  y a cependant  des  régies  çons.  ......  Tailleur  de  fel,  nom 


pour  la  taille  des  ruches.  Il  faut 
qu’elles  foient  pleines  , ou  à-peu- 
près  ; autrement  , on  perdroit  le 
miel  8c  le  profit  que  les  mouches 
pourroient  faire  dans  la  fuite,  8t 
on  fe  rebuteroit.  En  taillant , il  ne 
faut  pas  prendre  le  couvain  pour  le 
miel,  ce  qui  gâteroit  tout.  On  ne 
découvre  point  ce  couvain , & on 
laide  un  gâteau  de  cire  contre  ; au- 
trement il  périroit , 8c  ne  pourroit 
éclorre  dans  le  tems,  parce  que  les 
mouches  n’iroient  pas.  On  taille 
fort  haut  les  vieux  paniers  qu’on 
veut  conferver  , pour  en  ôter  le 
vieil  ouvrage.  On  coupe  cinq  ou 
fix  ponces  d’ouvrages  aux  jeunes  pa- 
niers qui  font  pleins , 8c  on  rafraî- 
chit un  peu  le  viel  ouvrage.  En 
ôter  davantage,  c’eft  retarder  les 
efîaims.  Si  les  paniers  ont  été  hauf- 
fés  vers  la  S.  Jean  précédente  , on 
coupera  tout  l’ouvrage  de  la  haufle  , 
8c  cinq  pouces  plus  haut , s'il  n’y 
a point  de  couvain.  On  peut  laiifer 
lès  haurtes  , fi  les  ruches  font  trop 
petites.  S’il  y a de  grolfes  mouches 
fauvagés,  on  les  fait  mourir,  de 
pèür  qu’elles  ne  fartent  périr  le  refte 
des  mouches.  La  taille  faite  , on 
nèroie  les  ruches  8c  les  fieges  ; on 
les  rebouche  , 8t  on  ne  leur  donne 
pas  trop  d’ouverture  avant  la  mi- 
Ma  i. 

"TAILLEUR  : c’eft , en  général, 
celui  qui  taille, découpe  ou  façonne 

quelque  chofc Un  tailleur 

d'habits  , eft  celui  qui  découpe, 


qu’on  donne  a Bordeaux  8c  dans 
toute  fa  direftion  , à des  commis 
prépofés  pour  la  mefure  8c  la  vifite 
des  fels  qui  y arrivent. 

TAILLIS  ; c’eft  un  jeune  bois 
qui  repouffe  après  avoir  été  coupé. 
Le  bois-taillis  eft  celui  qu’on  met 
en  coupe  réglée  de  neuf  ans  en 
neuf  ans , ou  en  plus  long-terme. 
Le  bois- taillis  eft  aufli  un  jeune 
bois  qu’on  a planté. 

TAIN  i feuille  d’étain  très- 
mince  , qu’on  applique  derrière  la 
glace  d’un  miroir , 8c  qui  fait  par- 
tie de  l’étamage. 

TALC , efpéce  de  pierre  , ou 
matière  minéiale  , dont  on  connoîc 
deux  efpéces  générales-  Le  talc  de- 
Venife  , 8c  celui  de  Mofcovie.  Le 
premier  eft  mollaffe,  écailleux,  pe- 
fant,  graiffeux  au  toucher  , fec  , 
de  couleur  argentine  , tirant  fur  le 
verd  , un  peu  tranfparent.  On  le 
trouve  en  plufieurs  carrières  pro- 
che de  Venife  , en  Allemagne  , 
aux  Alpes,  aux  Pyrennées , 8c  dans 
nombre  d’autres  endroits.  La  craie 
de  Briançon  , qui  fort  à lever  les 
taches  fur  les  étoffes,  en  eft  une 
efpéce.  Le  talc  de  Venife  eft  bon 
à être  employé  dans  les  cofmétiques 
dont  les  femmes  fe  fervent  pour 
embellir  leur  peau.  Le  talc  de  MaÇ- 
covie  eft  dur  , uni , poli  ,4uifanf , 
doux  aç  touçher  , fe  féparant  par 
feuilles  miuces , prefqu’aufli  tranf-  . 
parentes  que  du  verre,  8c  quelque- 
fois rougeâtres.  Les  carrières  ,’cn 
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trouvent  en  Mofeovie  S enPerfe.  abondamment  dans  le  Languedoc 
On  s'en  fert  pour  faire  des  lanter-  8c  dans  le  Levant , St  qui  porte  des 
nés,  8cc.  On  trouve  encore  à Alba-  fruits  dont  on  fe  fert , dans  la  teia- 
nes  , en  Italie  , une  autre  efpéce  ture , au  lieu  de  noix  de  galle, 
de  talc  noir  , qui  peut  avoir  pris  fa  TAMIS,  ou  SAS}  inftru- 
couleur  des  vapeurs  fulfureufes  qui  ment  fait  d’un  cercle  de  bois  min- 
qui  s’exhalent  de  deffous  terre.  ce , au  milieu  duquel  eft  attachée 
TALON  , chef  Us  Jardiniers  , une  toile  de  foie  , de  crin  ou  d’au- 
e(l  la  partie  la  plus  balle  d’une  tre  qualité  , 8c  qui  fert  à palier  le* 
plante  , ou  la  partie  la  plus  groffe  matières  pulvérifées , Sx  à féparer 
d’une  branche  coupée.  Il  fe  dit  la  plus  fine  d’avec  la  plus  groffière. 
auffi  des  artichauts , & lignifie  l’en-  Plufieurs  marchands  81  ouvriers 
droit  où  tiennent  les  racines , St  fe  fervent  de  tamis  , entr’autres  > 
d'où  fortent  les  feuilles  de  1’ceille-  les  épiciers  , les  apothicaires  , les 
ton  du  principal  pied.  droguiftes,  les  gantiers-parfumeurs, 

TAMARIN , pulpe  ou  fubftance  fur-tout  ceux  qui  préparent  la  pou- 
moëleufe  , noire  , aigre , allez  dre  pour  les  cheveux.  On  s’en 
agréable  au  goût  , provenant  du  fert  aulC  pour  grainer  la  poudre  à 
fruit  d’ur  grand  arbre  des  Indes , canon. 

nommé  tamarindi.  Cet  arbre  a fes  TAN,  nom  qu’on  donne  à 
feuilles  fort  petites , mais  extrême-  l’écorce  du  jeune  chêne , battue  8c 
ment  proches  les  unes  des  autres,  réduite  en  poudre  dans  des  mou- 
II  donne  des  fleurs  d’tm  blanc  jaune,  lins  faits  exprès,  8c  qu’on  nomme 
& allez  femblables  à celles  de  l’o-  moulins  à tan.  Cette  poudre  fert 
ranger.Les  fruits  qui  leur  fuccédent  à préparer  8c  à tanner  les  cuirs  , 
font  verds,  au  commencement,  mais  après  qu’ils  ont  été  planés  ; c’eft-à- 
ils  noire  iffent  en  mûrifiant.  Les  dire,  après  que  le  poil  en  eft  tombé. 
Indiens  les  cueillent  en  grappes,  8c  TANCHE,  poiflfon  qui  a la 
les  font  un  peu  fécher , avant  que  ligure  de  la  carpe  ; mais  elle  a.  les 
de  nous  les  envoyer.  Ils  viennent  écailles  plus  petites  8c  plus  jau- 
en  France,  par  la  voie  du  Levant,  nés.  Il  y a deux  efpéces  de  tan- 
Ce  fruit  eft  d’un  grand  ufage  en  ches  , une  de  mer  , dont  on  ne 
médecine.  On  lui  attribue  des  qua-  fe  fert  point , dans  les  alimens , 
lités  purgatives,  raffraîchiffantes 8c  l’autre  d’eau  douce,  allez  connue 
aftringentes.  Il  faut  choilir  cette  dans  lespoillbnneries.il  s’en  trouve 
drogue  recente,  en  pâte  allez  dure,  de  différentes  groffeurs.  On  en  voit 
moëlleufe  , noire  , d’un  goût  aigre  de  groffes , comme  des  carpes.  Ce 
8c  agréable,  8c  d’une  odeur  vineufe.  poiffon  eft  très-vifqueux  , 8c  a be- 
Les  Nègres  du  Sénégal  recueillent  foin  du  fecours  des  alfaifonnemens. 
beaucoup  de  tamarins , dont  ils  font  II  eft  peu  propre  aux  tempéramens 
des  efpéces  de  pains,  8c  s’en  fervent  pituiteux , parce  qu’il  produit  des 
pour  étancher  leur  foif.  Il  croît  lues  groifiers.  La  tanche  doit  être 
en  Languedoc  Sx  en  Dauphiné  une  choilie  tendre  8c  bien  nourrie.  Elle 
autre  efpéce  de  tamarin , proche  eft  d’une  faveur  plus  ou  moins 
des  rivières  Sx  autres  lieux  humi-  agréable  , fuivant  qu’elle  habite 
des , qui , outre  les  vertus  des  au-  dans  une  eau  claire  8c  limpide.  On 
très,  a encore  celle  d’être  un  excel-  la  mange  grillée , frite  , en  fricaf- 
lent  fébrifuge.  Les  Hollandois  le  fée  de  poulets,  farcie,  8cc. 
préfèrent  à celui  du  Levant.  TANNE’E  ; tan  ufé  qu’on  a tiré 

TAMAR1SC  , arbre  qui  croît  de  la  folle  , après  que  le  cuir  a été 
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tanné Tannée  , fe  dit  aufii , vais,  &c.  Les  étrangers  enontaufîï 

en  terme  de  teinturier , d’une  forte  de  bonnes  ; 8c  on  fait  beaucoup  de 
de  couleur  , qui  reffemble  à celle  cas, à Paris,  de  la  tannerie  de  Liege... 
du  tan  ou  de  la  châtaigne  , 8c  qui  Les  taneurt  forment,  à Paris  , une 
tire  fur  le  roux  obfcur.  communauté  confidérable  , dont 

TANNER,  c’eft  préparer  les  les  ftatuts  ont  été  accordés  par  Phi- 
cuirs  avec  le  fan.  Cette  préparation  lippe  de  Valois , en  i jj*.  Us  font 
ne  fe  fait  qu’après  que  les  cuirs  ont  communs  à toutes  les  villes  du 
été  palfés  par  le  plein  , c’eft-à-dire,  Royaume  , Sc  le  tems  d’apprentif- 
que  lorfque  le  poil  ou  la  bourre  fage  eft  de  cinq  années  entières  &. 
en  eft  tombée , par  le  moyen  de  la  confécutives. 
chaux  détrempée  dans  l’eau.  Le  tan  TAPIS,  couverture  travaillée  à 
fe  donne  aux  cuirs  plus  ou  moins  l'éguilie  ou  au  métier  , arec  de 
abondamment , fuivant  l’ufage  au-  la  foie  ou  avec  de  la  laine.  Il  fe 
quel  on  les  deftine  , 8c  aufii  félon  fait  en  France  , 8c  dans  les  pays 
leur  qualité.  Les  cuirs  des  bœufs , étrangers , plufieurs  fortes  de  tapit, 
font  ceux  qui  fe  prêtent  le  plus  à 8c  le  commerce  en  eft  très-confidé- 
cette  opération  , 8c  auxquels  on  râble  ; mais  il  n’en  eft  aucun  qui 
donne  une  plus  forte  dofe  de  tan.  égale  ceux  de  la  manufacture  roya- 
On  les  nomme  communément  cuirs  le,  connue  fous  le  nom  de  Savon- 
forts  , ou  gros  cuirs.  Ceux  de  vache  nerie.  Les  tapis  qui  en  fortent , font 
8c  de  cheval  s’apprêtent  à-peu-près  regardés,  à jufte  titre,  comme 
de  même  que  ceux  du  bœuf,  à la  très-fupérieurs  à tous  les  autres  , 
différence  près  qu’on  ne  les  laifle  foit  pour  l’élégance  ou  la  correc- 
dans  le  plain  8c  dans  la  chaux  que  tion  du  deffein  , foit  pour  le  choix 
quatre  ou  cinq  mois , au  lieu  que  8c  la  variété  des  différentes  fleurs 
ceux  des  boœufs  y relient  un  an  ou  qu’on  y repréfente  ; foit  enfin  par 
dix-huit  mois,  8c  qu’en  outre,  la  fraîcheur  8c  la  vivacité  des  cou- 
avant  de  les  mettre  au  tan  , on  les  leurs  8c  des  matières  qu’on  y cm- 
rougit , ce  qui  s’appelle  leur  don-  ployé..  Il  fe  fabrique  aufii  des  tapis 
ner  le  coudrement.  Cette  opération  à Rouen  , Arras , Felletin , Au- 
confifte  à les  étendre  dans  une  cuve,  bufTon , 8cc.  Ces  derniers  tiennent 
8c  à y mettre  de  l’eau  tiède , avec  le  fécond  rang  après  ceux  de  la 
une  corbeille  de  tan , 8c  à les  y Savonnerie.  On  donne  aufii  le  troi- 
remuer  continuellement,  pendant  fiéme  rang  aux  tapis  de  moquette , 
un  certain  temps,  pour  éviter  que  qui  font  recherchés,  pour  leur 
l’eau  8c  le  tan  ne  les  brûlent.  On  bon  marché.  L’Angleterre  , l’Alle- 
appelle  aufii  cette  façon  leur  donner  magne  8c  la  Flandre  fourniffent 

le  grain. On  appelle  tannerie  aufii  des  tapis.  Ceux  d’Angleterre 

le  lieu  deftiné  pour  préparer  les  fervent  de  tapis  de  pieds , 8 1 à faire 
cuirs.  Il  ya  peu  de  villes  en  France  des  chaifes  ou  autres  ameublemens. 
qu’il  n’y  en  ait  ; mais  il  y en  a quel-  Ceux  d’Allemagne  , appelles  tapis 
qu’unes  qui  ont  la  préférence , par  carrés , font  de  certaines  étoffes  de 
rapport  à la  bonne  qualité  des  cuirs  laine.  11  y en  a encore  d’autres  , 
qui  en  fortent.  On  eftitne  fur-.out,  travaillés  à l’aiguille  , qui  font  pa- 
les cuirs  de  Paris,  de  Lyon,  de  reillement  de  laine , 8c  enfin  d’au- 
Troyes,  de  Reims,  de  Mézieres  très  nommés  tapis  de  poil  de  chien. 
de  Solfions,  de  Rouen  de  Caen,  T A PIS -VE  RD , en  terme  de 
de  Grâce  en  Provence , de  Char-  jardinage  , fe  dit  d’une  allée  rem- 
îtes, d'Orléans,  de  Tours,  de  Beau-  plie  de  g^aon , foit  qu’on  l’y  ait 
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appliqué  ou  fémé.  Le*  tapis-ver ds 
Ont  bonne  grâce  dans  les  grands 
jardins  d’ornement  ; mais  il  faut, 
pour  cela , qu’ils  foient  fouvent 
tondus.  Les  plus  beaux  tapis-verds 
font  ceux  qui  font  femés  de  gazons 
d’Angleterre,  parce  que  c’eft  l’her- 
be la  plus  fine  qu’il  y ait.  On  l'ap- 
pelle ordinairement , chez  lesGre- 
netiers  , graine  de  bas-âge.  Les 
tapis-verds  de  foin  ordinaire  font 
les  moins  eftimés  ; mais  quand  c’eft 
dans  un  parc  bien  fpacieux,  ils 
ont  leur  agrément  particulier  , ainfi 
que  leur  utilité. 

TAPISSERIE;  pièce  d’é 
toffe  , dont  on  fe  fert  pour  couvrir 
les  murailles  des  chambres  , des 
appartenons,  des  Eglifes  , Sic.  On 
fait  des  tapifferies  avec  des  velours, 
des  fatins , des  brocaielles,  des  da- 
mas , St  autres  étoffes  de  foie,  ou  de 
foie  mêlée  avec  d’autres  matières. 
Il  s’en  fait  auflï  de  cuirs  d^rés  ; mais 
celles  qu’on  doit  néanmoins  appel- 
ler  tapijjeries  , font  les  baffes-liffes , 
les  hautes  - liffes  , les  tapijjeries 
d'Aubtiffon  , les  Bergames  , les  ta- 
pifferies de  tontures  de  laine  , les 
tapifferies  de  coutil  , peintes  au 
pinceau  , ou  imprimées.  Pour  les 
tapifferies  des  Gobelins  , les  plus 
belles  qui  fe  fartent  en  Europe  , 
voyez  Gobelins.  Les  tapiffiers , ou- 
vriers & marchands  qui  font , ven- 
dent 8t  teignent  des  tapifferies , 
8t  qui  travaillent  à toutes  fortes 
d’ameublemens  en  étoffes , forment 
à Paris , une  Communauté  très- 
ancienne.  Elle  étoit  autrefois  divi- 
sée en  deux  ; l’une  fous  le  nom  de 
maîtres  - marchands  - tapiffiers  de 
haute-liffe , Sarafnois  & rentrai- 
ture  , St  l’autre  , fous  celui  de 
courte-pointiers , neuflrés  & couf- 
tiers.  Leur  réunion  s’eft  faite  par 
différent  arrêts  de  la  cour  du  par- 
lement  , notamment  par  celui  du 
27  Mars  i6jo,  & leurs  nouveaux 
ftatuts  furent  approuvé* , en  1<5}S  , 
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par  le  lieutenant  civil  du  ch&telal 
de  Paris.  Le  tems  d’apprentirtage 
y eft  fixé  à fix  années  , St  celui  de 
compagnonage  à trois.  On  nomme 
tapiffier-lainier  l’ouvrier  qui,  dans 
les  manufactures  de  tontures  de 
laine  , applique  la  laine  en  pouf 
fiere  fur  1er  parties  où  il  doit  y en 
avoir. 

TAPÉ.  Sucre  tapi  ; c’eft  la 
caflonnade  mife  dans  une  forme , 
8t  qui  prend  celle  du  pain,  à fore* 
d’être  battue. 

TAQUET  ; en  terme  de  faucon- 
nerie , nourrir  un  oifeau  au  ta- 
quet, c’eft  lorfqu’il  eft  en  liberté  au 
foleM,  qu’on  le  fait  revenir  .quand 
on  l’appelle  en  frappant  fur  le  bord 
d’un  ais;  c’eft  cet  ais  qu'on  appelle 
taquet. 

TARARE , Toiles  de  Tarare , et» 
péce  de  toile  qui  fe  fabrique  à Ta- 
rare , St  dans  toute  cette  partie  du 
Lyonnois  , 8 1 que  les  fabriquans 
portent  prefquc  toutes  à Lyon,  d’où 
elles  font  répandues  dans  les  autres 
provinces.  Cet  objet  eft  afléz  con- 
fidérable  , 8c  la  qualité  de  ces  toi- 
les eft  très-bonne. 

TARAU  ou  TAROT,  outil  qui 
fert  à faire  des  écroux  ; c’eft  un 
morceau  d’acier  rond , taillé  en  visr 
& bien  trempé. 

TARE  , défaut  ou  déchet  qui  fe 
trouve  fur  la  qualité,  fur  le  poids 
ou  fur  la  quantité  de  certaines  mar- 
chandifes , St  dont  le  vendeur  eft 
obligé  de  tenir  compte  à l’ache- 
teur. 

TARIF,  lifte , état  ou  catalogue 
ordinairement  drefle  par  ordre  al- 
phabétique , St  qui  contient  le  nom 
St  la  qualité  de  plufieurs  fortes  de 
marchandifes , avec  le  prix  qu’elle* 
fe  vendent , ou  les  droits  qu’elles 
doivent  acquitter  ; c’eft  dans  ce 
dernier  fens  qu’on  fe  fert  ordinai- 
rement du  nom  de  tarif.  Tous.  ces. 
droits  qui  fe  lèvent , font  fixés  par 
différens  [tarifs  , Stjjpar  plufieurs 
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ïdits,  arrêts,  déclarations  8c  décî-  chofes  les  font  fuir  de  leurs  trous  ; 
fions  du  confeil  de  Sa  Majefté.  ou  bien  dans  le  mois  de  Mars , lorf* 
TARIERE  , inftrument  qui , en  que  les  taupes  font  en  amour,  on  en 
général , fert  à percer  le  bois  ; il  met  une  vivante  dans  un  pot  de 
y en  a de  différentes  grandeurs  , les  terre  affez  creux , pour  qu’elle  n’en 
plus  grandes  fe  nomment  propre-  puiffe  pas  fortir.  Après  le  foleil 
ment  tarières  , les  moyennes  lace-  couché  , on  enterre  ce  pot  à fleur 
rets , 8c  les  plus  petites  amonoirs  ; de  terre  , pour  que  les  taupes  qui 
ces  outils  très  en  ufage  chez  les  char-  pafferont , y tombent , 8t  que  les 
pentiers  8c  menuifiers,  font  encore  cris  de  celles  qui  y feront  tom- 
«éceffdires , fur-tout  la  tariere  , aux  bées  en  attirent  d’autres  ; mais  le 
laboureurs, lorfqu’ils raccommodent  moyen  plus  fur  pour  les  prendre 
leurs  harnois  ; ainfi  il  cfi  bon  qu’ils  toutes  en  vie  , eft  d’avoir  des  tau- 
en  ayent  de  différentes  groffeurs.  pieres  qui  font  des  efpéces  de  boë- 
TARTE,  en  cuifme  , eft  une  tes  à fourreaux  faits  de  plufieur# 
pièce  de  four  qu’on  fert  au  deffert , branches  de  fureau  qti’on  fend  8c 
faite  au  fromage,  à la  crème  , qu’on  crcufe  : on  rejoint  ces  pièce# 
aux  herbes  , 8cc.  Les  tartelettes  enfemble  avec  un  petit  cercle  de 
font  un  diminutif  de  la  tarte.  fer  ; 8c  ces  bcëtes  ont  environ  un 
TAS  , eft  un  amas  de  pludeurs  pied  de  long  , fur  trois  ou  quatre 
chofes  mifes  enfemble  ch  un  mon-  pouces  de  diamètre.  Elles  font  fer- 
ceau.  On  dit , un  tas  de  bled  , un  mées  par  un  des  bouts,  8c  l’autre  eft 
tas  d’avoine.  On  fe  fert  encore  de  celui  qu’on  met  au  bord  des  taupi- 
ce  terme  , dans  le  commerce  , lorf-  nieres  par  où  la  taupe  entre  dans  la 
qu’on  fait  ce  qu’on  appelle  des  boëte.  On  l’enfonce  ordinairement 
marchés  en  tas  & en  bloc.  d’un  demi-pied  dans  les  traînaffe* 

TAVELÉ  ou  TAVELÉE , fe  dit  des  taupes  ; & afin  qu’elles  n’en 
des  peaux  de  tigres  ou  d’autres  ani-  puiffent  pas  fortir  , on  met  au  bord 
maux,  qui  font  mouchetées  , avec  par  où  elles  entrent  un  petit  cro- 
des  marques  8c  des  couleurs  diffé-  chet  qui  retient  un  reffort  qui  fe 
rentes  du  fond  de  la  peau.  Les  pel-  lâche  aufli-tôt , 8c  ferme  la  fortie 
letiers  , difent  taveler  l'hermine , à la  taupe. 
pour  dire,  la  moucheter  de  petits  TAURE  8c  TAUREAU.  Oit 
morceaux  de  peaux  d’agneaux  de  donne  le  nom  de  taure  à la  gé- 
Lombardie , dont  le  poil  8c  la  laine  niffe  , jeune  vache  qui  n’a  point 
eft  très-luifant  îc  très-noir.  porté  de  veaux  , 8c  dont  le  taureau 

TAUPE,  petit  animal  de  la  taille  n’a  point  encore  approché  ; elle# 
d’une  fouris  , fort  noir  8c  foyeux  , fourniffent  au  commerce  les  même# 
qui  vit  fous  terre,  8c  fait  un  grand  marchandifes  que  les  vaches.  Le 
domage  aux  près  8c  aux  jardins  , taureau  eft  un  animal  domeftique  , 
en  fouillant  8t  remuant  la  terre:  on  quadrupède,  qui  mugit  , qui  ru- 
peut  les  chaffer  en  fichant  dans  la  mine,  8c  trop  connu  pour  en  faire 
terre  où  elles  ont  fait  leurs  traî-  la  defeription.  Lorfqu’il  eft  jeune , 
naffes  , de  petits  bâtons  de  fureau  , on  l’appelle  veau  ; s’il  eft  coupé , 
ou  en  jettant  dans  leurs  trous  des  on  l’appelle  bœuf.  On  ne  conferve 
branches  de  fautes  ou  du  chanvre  de  taureaux  en  Europe  , que  pour 
verd  , de  la  poirée  , de  l’oignon  ou  la  propagation  de  l’efpéce,  fa  chair 
de  la  fiente  de  cochon  , ou  bien  en  ne  valant  prefque  rien,  8c  le  tau- 
y plantant  un  (impie  qu’on  appelle  reau  lui-même  n’étant  pas  propre 
en  latin  horti  palma.  Toutes  ce»  au  tirage.  Un  bon  taureau  doit  être 
Tom.  HJ.  N a 
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gras , gros  8c  bien  fait , avoir  l’œil 
noir  , éveillé  , le  regard  fier  8c  af- 
freux , le  front  couvert , la  tête 
courte , les  cornes  groffes  , courtes 

6 noires,  les  oreilles  longues  8c 

velues,  le  mufle  grand  , le  nez 
court  8c  droit,  le  cou  fort,  charnu  8c 
très-gros,  les  épaules  8c  la  poitrine 
large , les  reins  fermes,  le  dos  droit, 
les  jambes  groffes  St  charnues,  la 
queue  longue  8t  bien  couverte  de' 
poil , l’allure  ferme  8c  fùre  , &t4le 
poil  rouge.  Il  faut  qu’il  foit  de 
moyen  âge  , entre  trois  neuf  ans 
au  plus  ; il  ne  lui  faut  donner  que 
quinze  vaches  ; aufurplus,  quant  à 
la  corpulence  du  taureau  &t  à la 
rfaniere  de  le  nourrir  &c  de  le  pan- 
fer  de  fes  maladies , s’il  lui  en  fur- 
vient , il  faut  eu  avoir  foin  comme 
du  bœuf,  puifque  , la  faculté  géné- 
rative  à part,  le  taureau  ne  dif- 
fère du  bœuf , qu’en  ce  qu’il  a 
le  regard  de  travers.  Il  doit  avoir 
le  ventre  plus  étroit  &t  plus  droit 
que  le  bœuf  pour  couvrir  les  va- 
ches plus  facilement.  Four  le  ren- 
dre allerte  , on  lui  donne  de  tems 
en  tems  de  l’orge  ou  de  la  vefee  , 
pour  le  bien  mettre  en  rut  ; il  eft 
bon  de  lui  donner  un  picotin  d’a- 
voine chaque  jopr  de  travail 

Le  taureau^ uvage  eft  celui  qui  eft 
né  , 2t  qui  vit  fans  s’apprivoifer 
dans  les  forêts  St  dans  les  plaines 
des  pays  peu  habités.L’ Amérique  8c 
l’Afrique  font  les  deux  parties  du 
monde  où  il  s’en  trouve  le  plus  ; 
ceux  de  l’Amérique  font  infiniment 
plus  forts , plus  gros  8c  plus  beaux 
que  ceux  de  l’Afrique.  Le  com- 
merce des  cuirs  de  taureaux  eft  , 
en  général  très  - étendu  8c  très- 
eflëntiel.  Il  en  arrive  tous  les  ans 
à Cadix  des  chargemens  confidéra- 
bles  : on  les  y apporte  en  poil, 
Ce  ils  fe  répandent  de-là  dans  le 
refte  de  l’Europe.  Le  roi  d’Efpagne 
a établi  deux  fortes  de  droits  fur 
Us  cuirs  qui  fortent  de  la  partie 
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de  l’Amérique  , de  fa  domination..; 
On  nomme  taureau-cerf  une  efpéce 
de  taureau  qui  a les  cornes  bran- 
chues,  à peu-près  comme  celles  du 
cerf  : il  eft  très-  commun  aux  Indes, 
où  il  fert  au  labour  8c  au  tranfport 
des  marchandifes. 

TAUX,  prix  fixé  fur  les  mar- 
chandifes 8c  denrées,  par  autorité 
publique. 

TAILLON  , en  terme  des  eaux 
8c  forêts,  eft  un  gros  arbre,  comme 
qui  ditoit  un  arbre  fort  vieux  qui  a 
les  trois  âges  de  la  coupe  du 
bois. 

TEIGNE,  eft  une  maladie  des 
arbres  qui  vient  fur  leur  écorce,  en 
guife  de  galle. 

TEIER  LE  CHANVRE  ; en 
terme  d'agriculture , c’eft  détacher 
la  filaffe  de  l'écorce  où  elle  tient  4 
les  uns  teient  en  long  filets  , avec 
la  main  , d’autres  le  broient  avec 
un  inftrument  fait  exprès. 

TEINDRE , c’eft  donner  à quel- 
que étoffe  une  couleur  qu’elle  n’a- 
voit  pas. 

TÉINT , c’eft  ce  qui  a changé 
de  couleur  par  quelque  préparation 

qu’on  lui  a donnée Teint  fe 

dit  aufli  de  l’art  de  teindre  ; 8c 
cet  art,  relativement  aux  étoffes  de 
lainerie , eft  diftingué  parmi  les 
teinturiers  en  grand  & bon  teint , 
& en  petit  teint  j le  grand  teint  ne 
fe  donne  qu’aux  étoffes  les  plus 
fortes , les  meilleures  8c  les  plus 
chères  : on  n’emploie  que  les  meil- 
leures drogues  , 8c  celles  qui  don- 
nent les  couleurs  les  plus  affurces. 
Le  petit  teint  eft  deftiné  pour  les 
petites  étoffes  , c’eft-à-dire  , pour 
celles  qui  ne  paffent  pas  quarante 
fols  l’aune  en  blanc  ; par  confé- 
quent  les  drogues  qu’on  y emploie 
font  médiocres,  &t  ne  donnent  pour 
l’ordinaire  que  des  couleurs  fauffes. 
Le  réglement  pour  les  teinturiers, 
du  mois  d'Août  1659  , a fixé  les 
étoffes  8c  les  drogues  qui  doivent 
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•atrër  dans  le  grand  & le  petit  des  drogues  qui  n’altèrent  point  la 
teint.  qualité  des  étoffes  , qu’elle  foit 

TEINTURE  ; c’eft  l'aûion  de  de  nature  à réfifter  long-tems  aux 
teindre  , & aufli  les  drogues  colo-  impreflions  de  l’air  , du  folei!8c  de 
tantes  , préparées  , dont  on  fe  fert  la  pluye  i enfin  elle  ne  doit  point 
pour  cette  opération.  L’invention  être  fufceptible  d’être  tachée  par 
de  la  teinture  cft  une  des  plus  an-  l’eau  , par  le  vinaigre  , par  la  boue, 
ciennes  produ&ions  de  l’imagina-  par  le  fuc  des  fruits,  8c  autres; 
lion , 8c  quoique  , fans  doute  , fa  mais  il  eft  rare  de  trouver  des  cou- 
découverte  foit  due  au  hazard  , leurs  qui  réunifient  tous  ces  avan- 
ainfi  que  beaucoup  d’autres,  il  n’en  tages.  Voyez  , fur  la  teinture  , le 
eft  pas  moins  vrai  qu’elle  a eu  Dictionnaire  Encyclopédique  & de 
befoin  de  nombres  de  fiécle  de  tra-  Commerce. 
vail  pour  parvenir  au  point  de  per-  TEINTURIER,  eft  l’ou» 
feflion  où  elle  eft  portée  aujour-  vrier  qui  fait  profefiion  de  tein* 
d’hui  ; les  graines  , les  fruits  8c  les  dre.  A Paris , 8c  dans  les  principa* 
racines  de  quelques  plantes  écra-  les  villes  du  royaume,  les  teintu- 
fées  fortuitement , ont  fans  doute  riers  forment  trois  communautés 
donné  les  premiers  effais  de  tein-  différentes.  La  première  eft  la  com- 
tare  ; des  terres  colorées  ou  des  munauté  des  teinturiers  du  bon  Sr 
minéraux  lavés  8c  détrempés  par  grand  teint  la  fécondé  eft  celle 
des  pluies  , en  ont  encore  ajoûté  des  teinturiers  du  petit  teint  ; la 
d’autres,  8c  fucceflivement  on  eft  troifiéme  eft  celle  des  teinturiers  en 
parvenu  par  différentes  épreuves  , foie , laine  & fil. . . . Les  teinturiers 
8c  par  différens  mélanges, à donner  du  grand  & bon  teint  teignent  le* 
toutes  les  gradations  8c  toutes  les  draps  d’une  aune  8c  demie  de  large, 
nuances  que  nous  connoiffons  ; la  St  d’une  aune  & un  quart  ; tels  font 
pourpre  fi  vantée  ne  doit  fa  décou-  les  draps  de  Languedoc  , Carcaffo- 
verte  qu’au  hazard  qui  fit  apperce-  ne  , Abbeville,  Louviers,  Elbeuf, 
voir  qu’un  chien  qui  avoit  dévoré  un  8cc.  les  ferges  de  Ségo vie , de  Saint- 
de  ces  coquillages  appellé  murex,  fe  Lô  St  de  Beauvais,  les  ratines  8c 
trouvoit  le  mufeau  & le  poil  teint  drogues  de  laine  fine.  Les  ftatut* 
en  rouge.  Cet  art , tel  qu’ileft  au-  des  teinturiers  du  grand  tein!  font 
jourd  hui,  peut  être  regardé  comme  de  1669.  Le  tems  d’apprentiffage 
un  des  plus  importans  St  un  des  eft  de  quatre  années  ; 8c  il  eft  per- 
plus  eflèntiels  pour  le  foutien  des  mis  aux  maîtres  d’avoir  deux  ap- 
manufaftures  Si  du  commerce.  Ce  prentifs  à la  fois  ....  Les  ftatuts 
n’eft  pas  que  la  • teinture  ajoûte  des  teinturiers  du  petit  teint  font 
quelque  dégré  de  bonté  à la  qualité  très-anciens,  St  ont  été  confirmés 
des  étoffes  en  tout  genre-,  mais  elle  par  lettres-patentes  du  6 Février 
leur  donne  de  l’éclat  8t  de  la  beau-  i<58o  ; ils  teignent  les  frifons  , les 
té,  8c  les  affortit  aux  différens  goûts  tiretianes,  les  petites  fergettes,  8t 
& aux  différens  befoins  des  con-  autres  pareilles  marchandifes,  juf- 
fommations.  Les  principales  quali-  qu’à  quarante  fols,  au  plus,l’auncen 
tés  que  l’on  recherche  dans  toutes  blanc.  L’apprentiflagc  eft  de  fix  ail- 
les couleurs  en  général,  font  la  dou-  nées,  8c  le  compagnonage  de  trois... 
Ceur  , la  folidité  , la  vivacité  , la  Les  ftatuts  des  teinturiers  en  laine  & 
netteté , c’eft-à-dire,  que  la  nuance  fil , font  aufli  très-anciens  ; mais  ils 
en  doit  être  blanche  8c  éclatante  ; ont  été  changés  ou  abrogés  en  1 669 
11  faut  encore  qu’elle  foit  faite  avec  Si  réduits  à huit  articles.  Le  temt 
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d’apprentiflage  eft  de  quatre  années 
confécutives.Chaque  maître  ne  peut 
avoir  que  deux  apprentifs  à la  fois  ; 
& le  teins  de  compagnonage  eft  de 
deux  ans  , à la  referve  des  compa- 
gnons forains  qui  font  tenus  à qua- 
tre années. 

TEMOIN,  perfonne  qui  dépofe, 
*n  juftice  , pour  la  vérité  d’un  fait , 
d’une  vente , d’un  marché , d’un 
payement , &c.  I.a  preuve  par  té- 
moins eft  reçue  pour  fait  de  mar- 
chandées entre  négocians,  à quel- 
que prix  que  la  chofe  puiffe  mon- 
ter : on  ne  reçoit  point  la  preuve 
par  témoins  contre  les  voituriers 
publics , coches , diligences , mefla- 
geries  8c  chargeurs  , qui  ont  des 
regiftres  8c  des  bureaux  publics. 
Lorfque  leurs  regiftres  n’en  font 
point  chargés  , ils  n’en  font  point 
refponfables. 

TENAILLE , infiniment  de  fer , 
dont  on  fe  fert  pour  arracher  ou 
pour  tenir  fortement  quelque  cho- 
ie. Il  fert  aux  ferruriers , ménui- 
fiers , tapiffiers,  8cc.  pour  leurs  dif- 
férens  ouvrages. 

TENDOIRES , en  terme  de  ma- 
nufacture de  lainage  , ce  font  de 
longs  morceaux  de  bois  de  char- 
pente , ou  fimplement  de  longues 
perches  fur  lefquelles  on  met  fécher 
les  étoffes  au  fortir  de  la  teinture 
& de  l’apprêt. 

TENEBREUSE , en  terme  de 
JleuiiJle , eft  une  tulipe  panachée 
de  rouge  8c  de  jaune. 

TENEUR  DE  LIVRES, eft  celui 
qui  dans  un  commerce  , eft  chargé 
de  tenir  les  écritures  de  toutes  les 
affaires  qui  s’y  font  dans  un  bon 
ordre  , 8c  avec  beaucoup  d’exaôi- 
tude  , afin  qu’un  négociant  puifte , 
en  tout  tems , fe  rendre  raifon  de 
fes  affaires , être  attentif  à fe  faire 
payer  , aux  échéances  , de  fon  débi- 
teur , 8c  faire  honneur  à fes  enga- 
gement. Les  écritures  fe  tiennent 
en  parties  doubles  &.  en  parties 
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fimples  ; cette  première  méthode 
eft  la  plus  (impie  8c  la  plus  iuivie  ; 
l’emploi  le  plus  général  d’un  teneur 
de  livres  , eft  de  rapporter  des  jour- 
naux au  grand  livre,  tout  ce  qui  fe 
fait  pour  raifon  du  commerce,  foit 
en  achat , vente  , négociation,  8cc. 

TENIR , mot  fynonime  à poffé- 
der } qui  a une  infinité  de  lignifica- 
tions dans  le  commerce  de  mer  8c 
de  terre  , 8c  dans  les  manufaftures 
des  arts  8c  métiers.  Voyez  le  Dic- 
tionnaire de  commerce. 

TENTURE  de  tapijferie  ; c’eft  un 
certain  nombre  d’aunes  ou  de  piè- 
ces de  tapifferies  , fuffifantes  pour 
tendre  8c  tapiffer  une  chambre  8c 
un  appartement. 

TEREBENTHINE,  réfine  li- 
quide , gluante,  réfineufe,  huileufe, 
claire,  tranfparente,  qu’on  tire, fans 
incifion  ou  avec  incifion  , de  plu- 
fieurs  efpéces  d’arbres  qui  croiftent 
dans  des  pays  chauds  , comme  du 
térebinthe  8c  du  pin , 8c  dans  les 
pays  froids , du  mélèfe  , du  fapin  , 
8cc.  On  diftingue  plufieurs  fortes 
de  térébenthines.  La  première  , qui 
eft  la  plus  eftimée  , 8c  par  confé- 
quent  la  plus  chère  8c  la  plus  rare , 
eft  la  térébenthine  de  Chio.  Elle 
coule  par  des  incitions  qu’on  fait 
au  tronc  8c  aux  groffes  branches  du 
térebinthe, arbre  quicroît  enabon. 
dance  , 8c  naturellement  dans  le 
pays  de  Chio.  La  fécondé , appellée 
térébenthine  claire  , plus  liquide  , 
plus  belle  8c  plus  odorante  que  la 
précédente , fort  indifféremment  de 
tous  les  arbres  défignés  ci-defTus. 
On  en  apporte  beaucoup  du  Dau- 
phiné , du  Forez  8c  des  bois  de  Pila. 
Il  y a une  troifiéme  forte  de  térében - 
thine  que  les  payfans  du  Dauphiné 
appellent  bégeon.  Elle  a la  couleur 
8c  les  vertus  approchantes  de  celles 
du  beaume  blanc  du  Pérou  ; mais  fa 
proximité  8c  fon  abondance  en  di- 
minuent la  valeur.  On  donne  suffi 
le  nom  de  térébenthine  de  Venife 
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la  térébenthine  commune , c’eft- 
-dire  , à celle  qu’on  vend  dam  les 
boutiques.  Les  térébenthines  , en 
général,  fervent  dans  nombre  de 
xemedes  ; mais  elles  font  encore  en 
ufage  dans  les  arts  & métiers.  Les 
verniffeurs  en  confomment  beau- 
coup. On  en  tire  une  huile  abfolu- 
ment  néceflaire  dans  la  peinture  Si 
dans  différentes  autres  compofitions; 
pour  être  bonne,  elles  doivent  s’en- 
flammer aifément , être  claire  , 
blanche  & limpide  comme  de  l’eau, 
&t  d’une  odeur  forte  & pénétrante. 
Il  en  vient  beaucoup  de  Marfeille 
& de  Bordeaux. 

TEREBINTHE  , arbre  d’une 
hauteur  médiocre  , dont  les  feuilles 
font  oblongues,  fermes,  toujours 
vertes  comme  celles  du  laurier  , 
mais  plus  petites , rangées  plufleurs 
fur  une  côte  qui  eft  terminée  par 
une  feule  feuille.  Ses  fleurs  font 
difpofées  en  grappes  purpurines, 
dans  lefquelles  font  entaflees  par  pe- 
lotons , des  étamines  chargées  de 
fommets.  Ses  fleurs  ne  laifTent  au- 
cuns fruits  après  elles.  Les  fruits 
naiffent  fur  des  pieds , qui  ne  por- 
tent point  de  fleurs  ; ce  font  des  co- 
ques groffes  comme  des  baies  de  gé- 
nievre,  affez  dures,  réfineufes,  de 
couleur  bleue,  verdâtre.  Elles  ren- 
ferment chacune  une  femence  ob- 
blongue.lt  produit  aufliplufieurs  pe- 
tits cornichons  membraneux  , rem- 
plis de  quantité  de  petits  mouche- 
rons, 8t  de  quelque  peu  de  liqueur 
blanche  St  glaireufe.  Cet  arbre  eft  fi 
rempli  de  térébenthine , que  quand 
on  n’y  fait  point  d’incifions , cette 
réfine  s’épaiflit , 8t  produit  des  obf- 
truftions  qui  empêchent  le  cours 
du  fuc  nourricier  ; Sc  l’arbre  tombe 
alors  dans  une  efpèce  de  fuffoca- 
tion , car  il  grofiït  St  il  crève.  Pour 
prévenir  cet  accident , on  fait  des 
incitions  au  tronc  St  aux  branches 
de  l’arbre  par  où  on  laide  écouler 
la  térébenthine.  Ces  tarifions  fout 
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le  même  effet  que  la  feîgnée  à 
l'homme.  Cet  arbre  croît  dans  les 
pays  chauds.  11  s'en  trouve  en  Ita- 
lie , même  en  Dauphiné.  Il  fleurit 
au  printems. 

TERME,-  tems  préfix 8t  défigné 
pour  payer  quelque  fortune  , ou 
pour  s’acquitter  de  quelques  ordres 
ou  commifiions. 

TERNEUVIER  ; nom  qu’on 
donne , en  France,  aux  bâtimens  de 
mer  qui  vont,  à T erre-Neuve,  faire 
la  pêche  de  la  morue.  Ces  vaiffeaux 
font  ordinairement  à deux  fonts  , 
du  port  de  cent  à cent  cinquante 
tonneaux,  St  montés  de  vingt  à 
vingt-cinq  hommes  d’équipage. 

TERRAGE , en  terme  de  coutu- 
me, eft  un  droit  feigneurial  qui  fe 
dit  en  plufleurs  lieux,  pour  lignifier 
la  même  chofe  que  champart , qui 
fe  leve  comme  la  dixme  , de  dix  ou 
douze  gerbes  l’une.  On  l’appelle 
auffi,  en  quelques  endroits,  agrier . 
Le  droit  de  terrage  eft  un  droit  que 
les  feigneurs  prennent  dans  leurs 
terres  fur  certains  héritages,  foie 
fur  les  bleds , foit  fur  les  fruits  qui 
en  proviennent,  comme  il  eft  mar- 
qué dans  la  coutume  de  Blois .... 
Terrage  eft  auffi  le  droit  qui  fe 
perçoit  fur  les  fels  qui  fe  déchar- 
gent au-deffus  des  ponts  de  la  ville 
de  Nantes,  8t  qui  eft  de  trois  de- 
niers par  muid. 

TERRASSE  , terre  artificielle 
ou  terre  coupée  St  efearpée  , dans 
un  jardin  ou  dans  une  cour , élevée 
au-deffus  du  rez-de-chauffée.  Il  y 
a deux  fortes  de  terrajjes  , les  na- 
turelles fk  les  artificielles.  Les  pre- 
mières font  celles  qui  coûtent  le 
moins , quoiqu’elles  ne  laifTent  pas 
encore  de  conduire  à de  grandes 
dépenfes , félon  qu’elles  font  gran- 
des Si  élevées  , & qu’on  a befoia 
de  murs  pour  les  foutenir.  Quand 
il  fe  trouve  un  terreindont  la  pente 
eft  fort  roide , il  faut  tailler  les 
terrajptt  les  unes  fur  les  autres  à 
N n iij 
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différentes  hauteurs , 8t  les  foute- 
nir  par  de  bons  murs  de  maçonne- 
rie ; ou  bien  on  pratique  des  ter- 
raJJ'es , de  maniéré  qu’elles  fe  fou- 
tiennent  d’elies-mêmes , fans  aucun 
mur,  par  le  moyen  des  talus  &r 
glacis  qu’on  coupe  à chaque  extré- 
mité des  terrajjes  , ou  bien  fans 
faire  des  terrajfes  en  lignes  droites  , 
ni  de  longs  pieds  entre  deux  , on 
pratique  des  paliers  à différentes 
hauteurs,  des  rampes  douces  &t  des 
elcaliers  pour  la  communication  , 
avec  des  effrades  , des  gradins , 
des  volutes,  talus  ou  glacis  de 
gazon , placés  & difpofés  avec  fym- 
mérrie  ; &t  on  appelle  cela  amphi- 
Théatre.  Ces  effrades  ou  gradins  doi- 
vent être  foutenus  par  de  petits 
murs , ou  par  des  pieux  enfoncés 
aux  encoignures.  De  toutes  les 
maniérés  de  dreffer  les  terrajfes  , 
& dont  on  vient  de  parler  , celles 
qui  coûtent  le  moins,  font  celles  des 
talus.  Il  ne  faut  pas  que  les  ter- 
rajjes foient  trop  répétées  dans  un 
jardin  , ni  fi  proches  l’une  de  l’au- 
tre ; c’eft  par  le  moyen  des  pleins- 
pieds  , faits  auffi  longs  que  le  ter- 
rein  peut  permettre,  qu’on  peut 
éviter  la  trop  grande  répétition  des 
terrajjes.  Il  faut  obferver  de  laifler 
toujours  une  petite  pente  infenfi- 
ble  furies  terrajfes , pour 'l'écou- 
lement des  eaux  , comme  un  pouce 
6 1 demi  par  toife  , félon  la  gran- 
deur de  la  terrajf . Cette  pente  fe 
prend  toujours  fur  la  longueur,  & 
jamais  fur  la  largeur.  Une  habile 
terrajjîer  doit  fçavoir  tirer  des  ni- 
veaux, 81  jallonner  bien  jufte,  afin 
que  fur  le  plan  qu’on  lui  donne  à 
exécuter , toutes  les  proportions 
foient  juftemenr  prifes.  Il  doit  avoir 
une  légère  teinture  du  deffein , par- 
ce que  fouvent  il  fe  trouve  obligé 
de  tracer  fur  terre  certains  compar- 
timens  , où  il  n’eft  pas  néceffaire 
d’appeller  un  traceur, 
v TERRE , en  terme  d'agriculture, 
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fe  dit  de  la  fubffance  de  la  matieiSi 
dont  ce  globe  eff  compofé , tant  à 
l’égard  des  dehors  que  du  dedans  ; 
c’eft  une  maffe  que  nous  voyons , à 
laquelle  nous  confions  toutes  for- 
tes de  plantes  & de  femences.  On 
connoit  plufieurs  fortes  de  terre 
fous  différens  noms  &.  différens  tem- 
péramens.  Il  y a la  terre  forte  , la 
terre  glaife , Yargilleufe  , la  fablon- 
neufe  , la  terre  pierreufe  , la  terre 
légère  , & la  terre  humide. 

La  terre  forte  &t  argilleufe  eff 
celle  qui  eff  gluante  , vifqueufe  8t 
tenace.  Elle  n’eft  propre  que  pour 
les  potiers  fk  les  tuiliers  : on  s’en 
fert  auffi  pour  des  baffins  de  fon- 
taines , S i jamais  pour  l’agriculture 
& le  jardinage.  Si  on  en  trouve 
néanmoins  qui  ne  foient  pas  fi  te- 
naces , & qu’on  puiffe  en  quelque 
façon  rendre  meubles , il  faut  pour 
cela  y tranfporter  de  la  fiente  de 
pigeon , du  fumier  de  mouton  ou 
de  cheval  bien  confommé.  On 
pourra  en  faire  quelque  chofe  d*u- 
tile.  Le  tems  le  plus  propre  pour 
cultiver  cette  terre , eff  celui  où 
elle  n’eft  ni  trop  féche , ni  trop  hu- 
mide ; il  faut  la  labourer  un  peu 
profondément , afin  d’y  mieux  dé- 
truire les  méchantes  herbes."  Cette 
terre  eft  de  toutes  les  terres  la  plus 
rude  à manier  fi  elle  n’eft  prife  dans 
fit  faifon;  difficilement  on  en  vient 
à bout , à caufe  des  mottes  qui  refi- 
rent prefque  toutes  «ntieres.  On 
doit  donc  la  cultiver  de  maniéré 
qu’elle  foit  bien  meuble  avant  que 
de  l’enfemencer. 

La  terre  glaife  cft  une  des  plus 
tenaces  & des  plus  pernicieufes  à 
toutes  les  plantes.  U y en  a de  plu- 
fieurs fortes  , de  verdâtre  , de  blan- 
châtre, de  fouettée  de  jaune  8c 
de  rougeâtre.  Toutes  ces  terres  ne 
font  propres  encore  que  pour  faire 
des  badins  de  fontaine , ou  des  pot», 
tuyaux , & autres  chofes  de  cett* 
nature.  j 
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La  terre  forte  & pierreufe  eft 
bonne  pour  le  vin  & pour  le  bled  ; 
il  eft  vrai  que  le  premier  y devient 
rude.  Quant  aux  grains  qu’on  peut 
y confier  , ils  y croiffent  heureu- 
fement,  fi  les  labours  y font  don- 
nes à propos  ; 8t  pour  cela  il  faut 
labourer  cette  terre  après  une  pluie, 
& lorfque  cette  pluie  eft  bue , St 
qu’il  n’en  paroît  plus  fur  la  fuper- 
ficie.  Quand  elle  eft  féche  , il  eft 
inutile'  de  la  vouloir  cultiver , la 
charrue  n'y  fait  que  très-mal  fon 
devoir. 

Il  n’en  eft  pas  de  même  de  la 
terre  forte  St  fabionneufe  ; car  étant 
plus  maniable  que  la  précédente  , 
elle  eft  plus  aifée  à cultiver.  Elle 
ne  fe  leve  guères  en  motte  , quand 
on  la  prend  à propos  ; il  ne  faut 
pas  la  labourer  , s’il  eft  poflible  , 
que  quelque  tems  après  la  pluie. 
La  vigne  croit  allez  bien  dans 
cette  terre  , St  on  y recueille  d’aiïez 
bon  vin  blanc.  Pour  le  rouge,  il  y 
eft  groflier.  Maxime  générale  ; il 
ne  faut  jamais  labourer  une  terre 
plus  avant  qu’elle  ne  le  demande  , 
c’eft-à-dire  , ne  point  l’approfondir 
au-delà  de  la  bonne  terre  : faire  au- 
trement ce  n’eft  pas  fçavoir  le  mé- 
tier de  labourer,  8t  faire  d’une 
bonne  terre  une  mauvaife. 

La  terre  de  craie  n’eft  guères 
propre  pour  y enfemencer  du 
bled;  cependant  pour  en  tirer  ce 
qu’on  peut,  lorfqu’on  eft  obligé 
de  s’en  fervir , si  faut  y porter , 
pour  amendement , des  boues  des 
rues,  ou  de  celles  qu’on  tire  des 
chemins  qui  font  dans  la  campagne, 
bien  égouttées  8t  hyvernées , ou 
bien  du  fumier  de  mouton  ou  de 
vache , bien  confommés  enfemble 
ou  feparément.  Tous  ces  amende- 
mens  rendent  fertile  cette  terre  ; 
fk  pour  la  labourer  comme  il  faut , 
on  ne  doit  point  trop  la  labourer 
avec  la  charrue.  On  connoît  fi  une 
terre  eft  bonne  , quand  elle  eft  bien 
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meuble,  & qu’en  la  maniant  on  fent 
qu’elle  eft  douce  , que  fon  grain  eft 
fort  fin , & que  fa  couleur  tire  fur 
le  grain  noirâtre.  Quand  une  terre 
fait  corps  en  la  maniant  , fans 
qu’il  en  forte  de  l’eau , c’eft  une 
marque  de  fa  bonne  fubftance.  On 
plante  de  la  vigne  dans  ces  fortes 
de  terre  ; mais  le  vin  eft  fujet  à 
en  prendre  le  goût  dans  les  années 
où  la  chaleur  eft  excefiive. 

Une  terre  légère  eft  celle  qui 
n’eft  point  compaâe  , qui , au  con- 
traire, s’éfrite  aifément  , quand  on 
la  remue.  Telle  terre,  quoique  fa- 
bionneufe , ou  autrement , eft  tou- 
jours bonne  pour  y femer  du  bled. 
Le  grain  y croît  très-bien  , pour 
peu  qu’on  amende  cette  ferre,  6c 
le  vin  y eft  très-bon. 

Une  terre  pierreufe  & légère  eft 
meilleure  pour  la  vigne  que  les 
précédentes  : le  vin  y eft  très-excel- 
lent, fur-tout  dans  ces  fortes  de 
terres  pierreufes , dont  le  caillou- 
tage eft  petit  &c  blanc  , &t  la  terr\ 
d’un  jaune  grifâtre.  On  y feme 
aufii  le  bled  ; mais  il  n’y  croît  pas 
en  fi  grande  abondance  , que  dans 
les  terres  fortes  St  fubftaiKielles. 

Les  terres  novalei , ou  terres 
neuves , font  des  terres  nouvelle- 
ment défrichées  , St  qui  n’ont  ja- 
mais porté.  Si  on  veut  que  ces 
terres  donnent  de  belles  produc- 
tions, il  faut  défricher  jufqu’aux 
racines  des  arbres  qu’on  y arrache. 
Les  terres  novales  bien  défrichées 
donnent,  les  trois  premières  an- 
nées, d’abondantes  moififons.  Quand 
on  a donné  tous  les  labours  à ces 
fortes  de  terres  , il  faut  y femer 
de  l’avoine  pour  la  première  fois , 
afin  d’en  abforber  le  trop  de  fels 
qu’elles  contiennent  , St  qui  feroit 
capable  , fi  c’étoit  du  bled  , de  pro- 
duire beaucoup  de  paille , 8t  peu  de 
grain.  Quand  ou  a recueilli  l’avoi- 
ne, on  laboure  huit  jours  après  ; 
ôt  au  is  ou  10  d'Oûobre  , oa  lui 
Nd  iv 
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donne  un  fécond  labour , pour  y 
femer  du  froment , au  commence- 
ment de  Novembre.  L’année  fui- 
vante,  quand  la  récolte  en  eft  faite, 
on  laboure  la  terre  , Sc  on  en  donne 
un  fécond  , fans  attendre  plus  tard 
que  le  i i ou  1 5 Octobre  ; St  dix- 
huit  ou  vingt  jours  après,  on  feme 
du  froment  fans  fumer  la  terre. 
Quand  on  a moiflonné  ce  bled , on 
laifi'e  repofer  la  terre,  &t  on  ne  la- 
boure qu’au  is  ou  15  Novembre  , 
pour  la  première  fois  , Sc  au  to  ou 
Jt  Février,  pour  la  fécondé,  afin 
de  femer  après  de  l’avoine. 

Il  y a plufieurs  fortes  de  terres 
qui  entrent  dans  le  commerce  des 
droguiftes  & épiciers  , 8t  qui  font 
employées  ou  dans  la  pharmacie, 
ou  dans  la  peinture,  ou  dans  la 
teinture , ou  enfin  qui  fervent  dans 
les  manufactures  de  lainage. 

TERREAU  , vieux  fumier  bien 
confommé  8c  bien  pourri  , mêlé 
avec  de  la  terre.  On  fait  des  cou- 
ches dans  les  jardins  potagers  de 
terre  noire  mêlée  de  fumier,  qui 
fert  pour  garnir  des  plates-bandes , 
St  pour  détacher  de  leur  fond  les 
feuihes  de  parterres  St  de  broderies, 
où  l’on  peut  cependant , plus  à 
propos,  mettre  du  mâche-fer,  par- 
ce que  les  herbes  n’y  croiffent  pas 
fi  facilement.  On  fait  des  couches  de 
terreau  pour  y faire  venir  aifément 
des  champignons  St  des  melons  ; 
8t  le  terreau  eft  le  dernier  fervice 
qu’on  tire  du  fumier  qui , ayant 
fervi  à faire  des  couches  , s’y  eft 
tellement  confommé,  qu’il  eft  enfin 
devenu  auffi  mobile  que  de  la  ter- 
re , St  pour  lors  il  eft  employé,  non 
plus  comme  du  fumier  qui  engraif- 
fe,  mais  comme  une  terre  qui  pro- 
duit de  petites  plantes.  On  met  de 
ce  teneau  , fept  à huit  pouces  d’é- 
paifteur  fur  les  couches  nouvelles 
pour  relever  des  falades,  des  raves, 
des  légumes  à replanter. 

TERRER  UNE  VIGNE ; c’eft  le 
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fecours  qu’on  lui  donne  qui  tld' 
lui  eft  pas  moins  utile  que  le  fu-^ 
mier  qu’on  y applique  ; car  lorf- 
qu’on  terre  les  vignes, ce  n’eft  qu’en 
vue  de  rendre  fertiles  celles  qui  ne 
le  font  pas.  Ce  furcroît  de  forme 
qu’on  fait  acquérir  aux  vignes, pair 
le  moyen  des  terres  portées  , aug- 
mente confidérablement  leurs  pro- 
ductions par  le  concours  des  fels 
qui  font  dans  ces  fortes  de  terres 
qui  s’en  exhalent  & qui  les  péné- 
trent plus  aifément  par  le  grand 
remuement  qu’on  en  fait. 

La  haute  vigne  n’a  pas  befoin 
d’être  terrée  ; car  étant  ordinaire- 
ment mife  dans  des  jardins  où  la 
terre  eft  affez  bonne  d’elle-même  , 
elle  répond  toujours  à nos  fou- 
haits  ; mais  pour  la  moyenne  vigne, 
ce  tranfport  de  terre  lui  eft  extrê- 
mement ncceflaire  , fur-tout  lorfi» 
qu’on  voit  qu’elles  ne  donnent  plus 
que  de  chétives  productions.  Le' 
travail  de  ferrer  les  vignes  fe  pra-t 
tique  depuis  le  mois  de  Septembre, 
jufqu’au  mois  de  Mars;  il  faut  re- 
marquer que  lorfqu’on  a été  obligé 
de  faire  des  provins , Sc.  qu’il  eft 
queftion,  la  fécondé  année,' qu’ils 
foient  repris , de  les  terrer  pour  * 
leur  faire  prendre  des  forces.  On  - 
peut  les  terrer  feuls  , 8t  par  trous  , «- 
fans  qu’il  foit  befoin  pour  cela  d’at- 
tendre que  la  vigne  où  ils  font , de-  f 
mande  qu’on  la  terre  entièrement.  « 
Jamais  on  ne  terre  une  vigne  déli- 
cate, lorfqu’il  eft  tombé  de  la  neige; 
car  il  eft  dangereux  de  la  faire  jau-  1 
nir.  Pour  les  vignes  de  terres  for- 
tes , on  le  peut  faire  tant  qu’on 
peut  entrer  dedans,  Sc  que  les  ge- 
lées permettent  qu’on  puiffe  arra- 
cher.de  la  terre.  Toutes  vignes  qui 
ont  été  terrées  , 8c  où  par  confis- 
quent la  terre  a été  mife  grofliére- 
ment,  doivent,  dès  le  premier  la- 
bour qu’on  leur  donne , être  la- 
bourées à uni  8c  fort  profondé-  •• 
ment.  Enfin  on  remarquera  qu’en 
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terrant  quelque  vigne  que  ce  foit , 
plus  on  s’approche  du  bas  , moins 
an  doit  mettre  les  hottées  de  terre 
près  les  unes  des  autres  , à caufe 
que  cette  terre  defcend  toujours. 
Comme  le  tems  auquel  la  vigne 
fleurit  efl  fort  dangereux  pour  les 
labours  , il  faut  pour  lors  fe  don- 
ner bien  de  garde  d’en  faire,  d’au- 
tant que  la  terre  , fraîchement  re- 
muée, exhale  beaucoup  de  vapeurs 
qui,  aux  moindres  fraîcheurs  aux- 
quelles cette  faifon  eft  fujette , 
s’arrêtant  fur  les  fleurs  , les  atten- 
driffent  tellement,  qu’il  en  périt 
la  plus  grande  partie. 

TERRIER;  recueil  de  recon- 
noiffances  des  vaflaux , ou  tenan- 
ciers d’une  terre  feigneuriale  , qui 
contiennent  les  rentes , droits  & 
devoirs  dont  ils  font  tenus  envers 
leur  feigneur  , ce  qui  leur  fert  de 
titre  pour  exiger  les  redevan- 
ces   Terrier  efl  aufli  la 

demeure  que  les  lapins,  renards, 
& autres  animaux  femblables  , fe 
creufentdans  la  terre , où  ils  fe  {au- 
vent de  la  pourfuite  des  chaf- 
feurs. 

TERRINE,  en  cuifine  , 
entrée  confidérable , aujourd'hui 
fort  en  ufage.  La  terrine  ell  ainfi 
appellée , parce  qu’autrefois  on 
fervoit  la  terrine  dans  laquelle  on 
avoit  fait  cuire  la  viande.  On  y 
mettoit  différentes  viandes  bien  lar- 
dées, le  tout  affaifonné  comme  une 
braife  ; on  recouvroit  la  terrine  , 
&i  on  la  bouchoit  bien  avec  de  la 
pâte  ; on  la  faifoit  cuire  fur  des 
cendres  chaudes  , & on  fervoit 
fans  autre  fauffe  que  le  reftaurant 
de  la  viande.  Aujourd’hui  la  terrine 
n’eft  autre  chofe  que  plufieurs  for- 
tes de  viandes  cuites  à la  braife  , 
& fervies  enfuite  dans  une  terrine 
d’argent  ou  de  faïance  , avec  telle 
fauffe,  coulis,  purée,  ragoût  ou 
légumes  que  l’on  juge  à propos. 
TERROIR,  en  terme  d'agrUul- 
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ture , n’eft  autre  chofe  qu’une  terre 
confidérée  félon  fes  qualités  & fei 
propriétés.  On  dit  que  le  vin  a un 
goût  de  terroir  , quand  il  a quel- 
que qualité  défagréable  qui  lui  vient 
par  la  nature  de  la  terre  où  la  vigne 
ell  plantée  ; & pour  difeerner  le 
bon  d’avec  le  mauvais  terroir , 
on  doit  examiner  s’il  eft  trop  hu- 
mide ou  trop  fec  ; s’il  eft  en  état 
de  fe  rétablir  lui-même  , quand  il 
eft  altéré  ; fi  fes  productions  font 
vigoureufe*  ; fi  fa  couleur  eft  d’un 
gris  noirâtre  ; s’il  eft  aifé  à culti- 
ver ; s’il  eft  meuble  & fans  pierres; 
s’il  eft  uni  &t  doux  , comme  de  la 
cendre  ; enfin  s’il  a une  profondeur 
convenable  à produire  heureufe- 
ment  toutes  chofes.  Un  ferroiraqua- 
tique  8t  marécageux  n’eft  bon  que 
pour  les  fautes  , les  aulnes,  les  peu- 
pliers & les  ofiers.  La  vigne  deman- 
de un  terroir  fec  & pierreux  ; le 
bled  , un  terroir  gras  & fertile. 
Le  terroir  des  landes  ne  fe  cultive 
point,  parce  qu’il  eft  trop  ingrat. 

TERROT  ; c’eft  la  même  chofe 
que  terreau  ; mais  les  jardiniers  & 
les  fleuriftes  difent  ordinairement 
du  terrot , pour  dire  du  fumier 
pourri , mêlé  avec  de  la  terre  légère 
& du  fable,  paffé  dans  un  crible  de 
fer.  Le  terrot  gras  8t  chaud  ne  vaut 
rien  à l’ancmone.  Voyez  Terreau. 

TERRURE  , aûion  de  terrer. 
Il  ne  faut  qu’une  médiocre  quan- 
tité de  nouvelle  terre  au  pied  des 
vignes  baffes;  8t  la  régie  eft  de  met- 
tre toujours  un  pied  de  diftance 
entre  une  hottée  & une  autre.  Une 
ferrure  plus  forte  pourroit  dénatu- 
rer la  vigne  , ôter  la  fineffe  du 
vin,  & former,  fur  le  pied  , une 
épaiffeur  capable  de  le  priver  de 
ces  influences  de  l’air  , qui  y por- 
tent le  feu  & les  fucs  les  plus  par- 
faits. 

TERTIO  , nom  d’un  œillet.  Le 
tertio  de  Paris  eft  le  frere  du  fau- 
yage  , ayant  été  élevé  au  même 
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lieu.  Leur  couleur  eft  pourtant 
différente , mais  non  pas  leur  beau- 
té. Celui-ci  eft  d’un  incarnat  vif, 
brun  furpaffant , c’eft-à-dire  , de 
couleur  de  feu-ponceau-enfoncé  ; 
fon  blanc  n’efl  pas  fin,  mais  un  peu 
carné  ; fa  fleur  n’eft  pas  large  , 
comme  celle  du  fauvage  ; mais  fes 
panaches  ne  font  pas  moins  gros  ni 
détachés,  8c  font  des  pièces  empor- 
tées ; les  feuilles  n’en  font  pas  fi 
larges  ,fi  épaiffes,  d’où  vient  qu’el- 
les fe  renverfent  81  qu’on  eft  obligé 
de  fe  fervir  de  carton.  Il  ne  cafte 
pas , comme  le  fauvage  , 8c  quatre 
ou  cinq  boutons  lui  fuffifent.  Sa 
plante  eftaffez  robufte,  quoique  fon 
verd  ne  foit  pas  des  plus  beaux.  Ses 
marcotes  prennent  racine  aifément, 
8c  ne  font  pas  fujettes  aux  maladies. 
Sa  fleur  n’eft  pas  fi  hâtive  que  celle 
du  fauvage. 

TETE  ; fe  dit  des  arbres , des 
plantes  8c  des  fruits.  L’ordon- 
nance défend  de  deshonorer  & de 
couper  les  têtes  des  arbres  de  haute, 
futaie.  On  dit  : il  y a tant  de  têtes 
de  choux  , de  poireaux,  dans  cette 
planche;  voila  un  poirier  de  poires 
à deux  têtes  ; une  tête  d’oignon. 
Les  pommes  & les  grenades  ont 
une  queue  St  une  tête. 

Dans  le  commerce  Si  dans  les 
arts , il  y a nombre  de  chofes  à 
qui  l’on  donn,.  le  nom  de  tête. 

TETE  DE  NEGRES.  On  donne 
ce  nom , fur  les  côtes  d’Afrique  , & 
aux  Antilles  , aux  Negres  âgés 
depuis  feize  jufqu’à  trente  ans. 
Voyez  Negres. 

TETE  & QUEUE,  en  terme  de 
manufacture  , fe  dit  d’une  pièce 
d’étoffe  ou  de  toile  qui  n’a  point 
été  entamée. 

TETRAPETALE,  en  terme  de 
botanifte  , fe  dit  des  fleurs  compo- 
fées  de  quatre  pétales  ou  feuilles 
colorées, que  lesbotaniftes  appellent 
pétales  , pofées  autour  du  piftil. 
Selon  M.  Ray , les  fleurs  tétrapéta- 
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les  conftituent  une  efpèce  particn» 
liere  de  plantes.  M de  Jujfieu  , dan* 
fon  Introduction  à la  connoijjânce 
des  plantes , les  appelle  polypéta • 
les , à quatre  pièces,  Sc  en  fait 
aufli  une  efpèce  à part. 

THÉ  : c’eft  la  feuille  d’un  ar- 
briffeau  qui  excède  rarement  la  hau- 
teur de  quatre  ou  cinq  pieds,  bran- 
chu , couvert  de  feuilles  de  cou- 
leur verte  foncée  , dentelées  , dit 
pofées  fans  ordre  , un  peu  ovales. 
Si  terminées  en  pointe.  On  ne  cueil- 
le ordinairement  les  feuilles  , que 
lorfque  la  plante  a trois  ans.Onchoi- 
fit  toujours  un  tems  clair  81  ferein  t 
les  feuilles  cueillies  , on  les  étend 
fur  des  plaques  de  fer  poli,  Si  pofées 
obliquement  fur  un  feu  médiocre  : 
elles  s’y  féchent  peu- à- peu  , s’y 
riftolent  8c  s’y  roulent  d’elles- 
mêmes;  on  les  étend  enfuite  fur  des 
nattes,  où  on  les  évente  pour  les 
refroidir  ; après  quoi , on  les  enfer- 
me dans  des  tonneaux  ou  des  cor- 
beilles. Il  y a trois  fortes  de  thé  , le 
verd , le  bou  Si  l’impérial.  Le  verd 
eft  de  deux  efpèces.  L’un  aies  feuil- 
les étroites  8t  oblongues.  Celles  de 
l’autre  font  plus  petites  ; mais  tou», 
deux  font  également  bons , d’un 
verd-bleuâtre  , friable,  & donnent 
à l’eau  une  touleur  verte-pâle.  Le 
bou , dont  la  feuille  eft  petite  Si 
noirâtre,  donne  à l’eau  une  cou- 
leur verte-pâle.  Uimpirial  , dont 
la  feuille  eft  grande  , lâche , ou 
moins  roulée  , d’une  couleur  ver- 
te, vive,  friable,  eft  d’une  odeur 
fort  agréable.  On  croit  que  toutes 
ces  efpèces  font  les  feuilles  du  même 
arbre  , 8l  qu’elles  ne  diffèrent  que 
par  le  tems  auquel  on  les  cueille, 
8c  par  la  maniéré  dont  on  les  pré- 
pare. La  liqueur  qu'on  fait  avec 
cette  plante  , en  la  mettant  infufer 
dans  l’eau  , eft  eftimée  propre  pour 
purifier  le  fang , pour  faciliter  la 
digeftion  , pour  exciter  l’urine.  Le 
thé  bou  eft  cftimé  balfaraique,noui- 
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rtflânt  & bon  pour  le*  confomp- 
tions.  Mais,  dit  Miller,  il  caufe 
des  tremblemens  , 8t  offenfe  l’efto- 
mac , Iorfqu’on  en  fait  un  trop 
grand  ufage.  Le  thé  verd  nuit  aux 
perfonnes , quand  on  en  ufe  trop 
fouvent.  Il  faut  donc  que  ceux  qui 
om  l’eftomac  foiblc , dit  M.  Geo- 
froi,  mêlent  un  peu  de  lait  avec 
l’mfufion  du  thé  bon  , pour  la  ren- 
dre plus  relâchante.  11  paroit  que 
le  principal  effet  du  thé,  vu  la 
quantité  qu’on  en  prend, eft  d’cm- 
pêcher  que  l’eau  chaude  ne  relâche 
trqp  les  fibres  de  l’eltomac  ; car  il 
eft  un  peu  affringent.  Les  Chinois 
& les  Japonois  attribuent  des  pro- 
priétés fingulieres  au  thé  , dont  ils 
font  un  grand  ufage  ; mais  il  y a 
bien  à rabattre  de  ces  éloges , fur- 
tout  dans  nos  climats , où  il  n'eft 
pas,  à beaucoup  près  , fi  efficace. 
Cette  liqueur  pofféde  , fans  doute  , 
quelque  vertu  ; mais  la  plûpart  de 
fes  effets  viennent  principalement 
de  l’eau  chaude  que  l’on  boit  en 
abondance  , ou  du  lait  que  l’on 
mêle  avec  l’infufion.  Ce  font  les 
Hollandois  qui  apportent  le  plus  de 
thé  en  Europe.  Il  fe  vend  , à Amf- 
terdam  , à la  livre.  Il  y en  a , de- 
puis deux  florins  , jufqu’à  vingt.  Sa 
taxe  eft  de  feize  livres  parcanaftre , 
& fa  réduftion , d’un  pour  cent  , 
pour  le  bon  poids , 8c  autant  pour 
le  prompt  payement. 

THEATRE  DE  JARDIN  : c’eft, 
dans  un  jardin  , une  efpèce  de  ter- 
raffe  élevé  , fur  laquelle  eft  une 
décoration  perfpeftive  d’allées  d’ar- 
bres, ou  de  charmille  , pour  jouer 
des  paftorales.  h' amphithéâtre  cir- 
culaire qui  lui  eft  oppofé  , a plu- 
fieurs  degrés  de  gazon  ou  depierre, 
& l’efpace  plus  bas  qui  fe  trouve 
entre  le  théâtre  St  ['amphithéâtre  , 
tient  lieu  de  parterre.  Il  y en  avoit 
Un  de  cette  efpèce  dans  le  jardin 
des  Tuilleries,  qui  eft  détruit  de- 
puis du  terni. 
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THEATRE  D’EAU  : c’eft  une 
difpofition  d’une  ou  plufieurs  allées 
d’eau,  ornées  de  rocailles,  de  figu- 
res , 8tc.  pour  former  divers  chan- 
gement dans  une  décoration  perf- 
pe&ive,  8t  repréfenter  les  fpeûa- 
cles , comme  le  théâtre  d’eau  de 
Verfailles. 

THERIAQUE  ; compofition 
fameufe  , faite  avec  diverfes.dro- 
gues  choifies  St  particulières,  qu’on 
réduit  en  opiate  ou  éle&uaire  par 
le  moyen  du  miel.  On  attribue  l’in- 
vention de  cette  drogue  hAnàroma- 
que,  célébré  médecin  , du  temsde 
Néron  ; du  moins  en  a-t-il  fait  la 
première  defcription  en  vers  élc- 
giaques.  Le  mot  thériaque  vient  du 
grec , 8t  lignifie  bête  veninteufe.  La 
chair  de  vipere,  qui  entre  en  abon- 
dance dans  fa  compofition,  peut , 
ce  femble , lui  avoir  fait  donner 
ce  nom.  Pendant  long-tems , ; la 
thériaque  de  Venife  étoit  la  feule 
recherchée  , 8t  il  y a encore  bien 
des  gens  qui  lui  donnent  la  pu  fé- 
rence.  Ce  n’eft  pas  que  les  Vénitiens 
ayent  jamais  eù  un  fecret  particu- 
lier pour  la  faire  ; mais  c’eft  la 
certitude  où  l’on  eft  que  les  magis- 
trats afiiftent  exaftement  à fa  con  - 
pofition,  8 1 , qu’en  conféquence  , 
il  ne  peut  y avoir  de  la  fraude . 
Nous  avons  aujourd’hui,  en  Fran- 
ce , nombre  de  célébrés  artiftes  , 
qui,  par  leur  foin  8t  leur  fcrupi  - 
leufe  exaftitude  , font  parvenu'  à 
faire  de  la  thériaque  qui  vaut  a 1IV ré- 
ment celle  de  Venifc.  Paris  , Ly<  n 
&i  Montpellier  font  les  villes  où  il 
s’en  fait  le  plus , St  où  il  s’en  trous  e 
de  la  meilleure.  En  général , la 
thériaque  acquiert  , par  vétufté  , 
beaucoup  de  vertus  8c  beaucoup 
de  qualités. 

THIM  , ou  THYM  ; plante 
dont  il  y a plufieurs  efpèces.  Celle 
qu’on  appelle  thim  de  Crète  eft  un 
arbriffeau  qui  croît  quelquefois  à 
la  hauteur  d’un  pied , 8c  qui  pouffe 
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plufieurs  rameaux  ligneux,  grêles , Le  thim  de  Crète  feroit  préférable 
blancs  , garnis  de  petites  feuilles  aux  autres , s'il  étoit  plus  commun, 
oppofées  les  unes  aux  autres,  étroi-  Il  n’eft  pas  facile  à élever, 
tes  , menues  , blanchâtres  , Si  d’un  On  s’en  tient , pour  nos  jardins , 
goût  âcre.  Ses  fleurs  naifTcnt  par  au  thim  commun.  Le  thim  entre  , 
petits  bouquets  : elles  fonten  gueu-  dans  les  aliment , avec  les  herbes 
les , petites  & purpurines.  Chaque  fines , pour  relever  la  faveur  des 
fleur  eft  un  tuyau  découpé  par  le  viandes  Si  du  poiflon  ; fur-tout  on 
haut  en  deux  lèvres.  Quand  elle  eft  s’en  fertpour  les  courts-bouillons 
paffée , il  lui  fuccéde  quatre  femen-  &t  les  ragoûts.  Il  fortifie  le  cer- 
ces,  prefque  rondes,  enfermées  dans  veau,  atténue  Si  raréfie  les  hu- 
la  capfule.qui  a fervi  de  calice  à la  meurs  vifqueufes.  Il  excite  l’appé- 
fleur.  tit,  aide  la  digeftion  , chatte  les 

Le  thim  vulgaire  eft  une  plante  vents.  L’ufage  fréquent  Si  immo- 
bafTe , ligneufe  81  rameufe.  Ses  déré  du  thim  raréfie  trop  les  hu- 
feuilles  font  petites , étroites,  d’un  meurs,  81  les  jette  dans  une  agita- 
verd  obfcur.  Ses  fleurs  Slfes  femen-  tion  immodérée.  Il  contient  beau- 
ces  font  femblables  à celles  du  thim  coup  d’huile  exaltée,  Si  de  fel  vola- 
ge Crète.  Ces  deux  efpéces  de  thim  til.  Il  eft  propre  , dans  les  teins 
rendent  une  odeur  forte,  aromati-  froids,  aux  vieillards,  aux  phleg- 
que  Si  très  - agréable.  Elles  font  matiques , Si  à ceux  qui  ont  un 
propres  pour  fortifier  le  cerveau  , eftomac  foible  Si  débile.  Le  thim 
pour  l’afthme  , Si  pour  la  colique  eft  employé,  en  médecine  , à plu- 
venteufe.  On  fait  des  bordures  de  fieurs  ufages.  Cette  plante  fit  mul- 
thim  , dans  les  parterres , qui  font  tiplie  de  graine,  de  pieds  enracinés, 
aufii  agréables  que  celles  du  buis.  Si  de  boutures , mais  plus  commu- 
Outre  ces  deux  efpéces  , dont  on  nément  de  pieds  enracinés.  On  le 
vient  de  parler,  il  y a le  thim  pana ■ plante  au  printems  Si  en  automne  , 
thé , le  thim  à larges  feuilles  , Si  comme  la  fauge  Si  la  lavande.  Le 
le  thim  citronné  ....  Le  thim  pana-  thim  commun  , le  thim  à larges 
thé  ne  diffère  du  thim  commun  des  feuilles  , Si  le  thim  citronné  , ré- 
jardins , que  par  le  panache  de  fes  liftent  aux  hivers  , Si  ne  deman- 
feuilles,  qui  font,  en  partie  blan-  dent  aucun  foin.  Les  autres  ont  bê- 
ches , & en  partie  cendrées.  C’eft  foin  de  la  ferre,  Si,  par  confisquent, 
une  variété,  plutôt  qu’une  différen-  d’être  élevés  dans  des  pots.  Le  thim 

ce  d’efpèce Le  thim  à larges  des  jardins  demande  d’être  renou- 

feuilles  s’élève  moins  que  les  autres,  vellé  tous  les  trois  ans  , Si  on  en 
Ses  rameaux  s’abbattent  à terre,  St  fait  des  bordures  autour  d’un  jardin 
font  en  fort  grand  nombre.  Ses  potager,  ainfi  qu’on  l’a  déjà  dit, 
feuilles  font  oblongues  Si  beaucoup  THIMELIE,  plante  dont  la 
plus  grandes , d’un  verd  obfcur , Si  racine  eft  de  quelque  ufage  en  mé- 
d’une  odeur  moins  pénétrante  : decine.  Elle  croît  dans  tous  les 
d’ailleurs  , il  eft  fort  femblable  aux  pays  chauds.  C’eft  un  violent  cauf- 
autres  , foit  pour  la  racine , foit  tique. 

pour  la  fleur , foit  pour  la  femen-  THON  , grand  poiffon  de  mer, 

ce Le  thim  citronné  diffère  maflif  Si  ventru  , qui  a la  peau 

du  précédent  par  fon  odeur  qui  déliée  8l  chargée  de  grandes  écail- 
approche  de  celle  du  citron  , d’où  les.  Il  y en  a de  plufieurs  grandeurs 
il  tire  fon  nom.  Toutes  ces  efpéces  Si  groffeurs.  Les  plus  forts  pefent 
•nt  à-peu-près  les  mêmes  vertus,  ordinaire  ment  cent  trente  livres. Ça 
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Ipoiflon  efl  très-abondant , foit  dan* 
l’Océan  , foit  dans  la  Mediterra- 
née ; mais  la  principale  pêche  s’en 
fait  fur  les  côtes  de  Provence , dans 
le  printems  8c  l’automne , faifons 
où  les  thons  partent  le  détroit  de  Gi- 
braltar, & viennent,  en  grande 
troupe  du  côté  de  Marfeille  , de 
Toulon  8c  de  Nice.  Les  filets  dont 
les  pêcheurs  fe  fervent  font  faits  de 
jonc  cordé.  On  les  appelle , en  Pro- 
vence , Madragues.  Dès  qu’un  de 
ces  poiffons  a donné  dedans  , on 
eft  affuré  d’une  bonne  pêche , parce 
qu’ils  fe  fuivent  tous  à la  file  , 8t 
viennent , par  conféquent , fe  jet- 
ter  dans  les  filets  , comme  le  pre- 
mier. Le  thon  meurt  prefque  en  for- 
tant  de  l’eau  ; c’eft  pourquoi  les 
pêcheurs  ont  foin  de  les  vuider  fur 
le  champ  , pour  les  empêcher  de  fe 
corrompre.  Sa  chair  reflemble  beau- 
coup à celle  du  veau.  On  la  mange 
fraîche  , 8c  on  la  marine  auffi.  Pref- 
que tout  le  thon  mariné.q ui  fê  mange 
en  France,  vient  de  Provence.il  ya 
deux  fortes  de  thons  marinés.  Toute 
la  différence  confifte  en  ce  que  les 
Uns  font  défoffés  , 8c  que  les  autres 
ne  le  font  pas.  I.e  thon  contient 
beaucoup  d’huile  & de  fel  volatil. 
Il  a la  chair  ferme  , courte  & d’un 
excellent  goût.  Il  fournit  un  aliment 
nourrifiànt,  folide  8t  durable  ; mais 
il  eft  de  dure  digeftion.  Le  thon  eft 
meilleur  falé  que  frais  ; ce  qui  vient 
de  ce  que  les  fucs  greffiers  qu’il 
contient  s’affinent  dans  le  feh  11  a , 
alors  un  goût  plus  agréable,  & qui 
approche  davantage  de  celui  du 
veau.  Le  meilleur  endroit  eft  la 
tête  & le  ventre  ; la  queue  eft  la 
moindre. 

THYMELÆA,  arbrifleau  appellé 
autrement  Garoli. 

THYMIANE  , écorce  d’une 
odeur  très-forte  , affez  menue,  & 
chargée  de  matière  gommeufe,dans 
laquelle  réGde  fa  grande  odeur.  On 
’apporte  du  Levant. 
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TIEBLE  , en  agriculture  ; c’eft 
l’endroit  où  l’on  met  les  ruches. 
Quelques-uns  l’appellent  ruchet. 
Ces  deux  mots  font  provinciaux , 
mais  on  n’en  connoît  point  d’autres 
pour  ce  qu’ils  fignifient. 

TIERCEK,  en  agriculture , 
fignifie  donner  aux  terres  le  troi- 
fième  labour,  comme  on  dit,  biner 
du  fécond.  On  le  dit  pareillement 
de  la  troifiéme  façon  des  vignes.  Il 
y a quelques  provinces  où  l’on  dit 
rebiner. 

TIERC.ONS  , cailles  de  fapin  , 
dans  lefquelles  on  envoyé  les  favons 
blancs  en  petits  pains,  & les  favons 
jafpés  en  pains  ou  en  barriques. . . . 
Tierçons  fe  dit  auffi  quelquefois  des 
mefures  qui  font  le  tiers  des  plus 
grandes  mefures. 

TIERS , troificme  partie  d’un 
tout.  Six  fols  huit  deniers  font 
le  tiers  de  la  livre.  L’aune  eft  com- 
pofée  de  trois  tiers  ; dans  les  frac- 
tions un  tiers  fe  met  ainfi  J-  j Sc 
deux  tien 

TIERb  6c  DANGER,  en  terme 
des  eaux  & forêts  , c'eft  un  droit 
qui  appartient  au  roi  & à quelques 
feigneurs , & fur-tout  en  Norman- 
die , fur  les  bois  poflédés  par  leurs 
vaffeaux  , qui  confifte  dans  le  tiers 
de  la  vente  qui  fe  fait  d’un  bois , 
foit  en  argent  ou  en  efpéce,  Sc 
outre  cela  au  dixième.  Ainfi  , de 
trente  arpens  , c’eft  treize  arpens  * 
de  trois  mille  livres  , c’eft  treize 
cent  livres.  Quelques  uns  ne  paient 
que  le  danger  ; c’eft  le  dixième. 
La  derniere  ordonnance  déclare  le 
droit  de  tiers  & danger  iir.pref- 
criptible. 

TIGE  , c’eft  la  partie  des  plan- 
tes qui  naît  de  la  racine , &t  qui 
foutient  les  fleurs  , les  feuilles  8c 
les  fruits.  La  tige  des  arbres  s’ap- 
pelle le  tronc.  La  tige  a , comme  la 
racine , une  peau,  une  parenchyme, 
un  corps  ligneux , des  infertions  8c 
une  moelle  , 8c  i’ulàge  de  ces  par- 
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fourrure  très-précieufe  , dont  on  qui  feront  tombées  de  l’arbre  foient 
fait  des  manchons  , des  houffes  de  brûlées  : alors  on  ratifiera  , avec 


chevaux,  Sic.  Les  habitans  du  pays 
du  Nord  en  fourrent  leur  fimare 
Ec  leurs  robes.  Les  anciens  ne  fc 
fervoient  de  la  peau  du  tigre  , que 
pour  en  décorer  les  guerriers  , qui 
les  portoient  de  la  même  façon 
qu’une  cotte  d’armes.  Prefque  tou- 
tes les  peaux  de  tigre , que  l’on 
voit  en  France  , fe  tirent  de  Hol- 
lande , d’Angleterre  ou  du  Levant. 
La  confommation  en  a diminué  , 
depuis  quelques  années. 

TIGRE,  petit  infeâe  gris,  rond, 
fait  à peu-près  comme  une  punaife , 
qui  ronge  peu  - à • peu  toutes  les 
feuilles  , Si  abfoibe  prefque  tout 
le  fuc  d’un  arbre  , en  commençant 
depuis  le  bas  jufqu’en  haut.  C’eft 
pourquoi  on  l’appelle  tigre.  Ces 
infeÛes  s’attachent  principalement 
aux  poiriers  en  efpaliers,  St  jamais  à 
ceux  en  buidon.Ils  aiment  beaucoup 
plus  les  feuilles  de  poiriers  de  bon 
chrétien  d'hiver  que  les  autres.  Ils 
préfèrent  les  arbres  des  terroirs  fecs 
& fabloneux  à ceux  des  fonds  hu- 
mides 8c  gras.  Ils  aiment  beaucoup 
plus  l’expofition  du  midi  que  les 
autres.  Pour  les  détruire  , il  faut 
faire  des  amas  de  branche  de  genêt 
commun  ou  de  fougere , fie  les  bien 
faire  fécher  ; enfuite  on  les  met 
au  bas  des  arbres  infeâés  de  tigres , 
à trois  pieds  de  l’arbre  , du  côté 
que  le  vent  fouffle  ;enfuiteony  met 
le  feu  , de  manière  pourtant  qu'il 
y ait  plus  de  fumée  que  de  flâmme. 
La  fumée  ira  fur  toutes  les  feuilles  , 
8c  fera  périr  tous  les  tigres  qui  y 
feront , pourvu  qu’on  réitéré  plu- 
fieurs  fois  cette  fumigation  : ou  bien 
on  amade  à la  fin  d’Oftobre  , tou- 
tes les  feuilles  qui  feront  tombées 
de  ces  arbres  infeftés  de  tigres , 8c 
on  les  jette  auffi-tôt  au  feu  ; quin- 
ce  jours  après,  on  fera  la  même 
chafe  , & ainfi  de  fuite  , St  cela , 
jufqu’à  ce  que  toutes  les  feuilles 


un  couteau  de  bois,  toutes  les  bran- 
ches; ce  qui  fera  tomber  à terre  les 
œufs  de  ces  infeftes  , 8c  les  fera 
périr.  La  vapeur  de  la  chaux  vive  , 
auffi  bien  que  la  décoâion  d’abfin- 
the  , font  aufii  d’excellens  remèdes. 
On  peut  encore  , quand  il  n’y  a 
plus  de  feuilles  aux  arbres , cher- 
cher les  tigres  dans  les  trous  du 
mur  de  l’elpalier  : on  les  fera  for- 
tir  avec  un  petit  plumaceau  , 8c 
on  les  fera  tomber  , eux  Si  leurs 
œufs , fur  un  morceau  de  toile  éten- 
du au  pied  du  mur  ; enfuite  on  le 
fecouera  fur  le  feu.  D’autres  fe  con- 
tentent de  jetter  , avec  un  goupil- 
lon fur  les  feuilles  de  l’arbre  attaqué 
de  ces  infeftes,  de  l’eau  dans  laquelle 
on  aura  fait  tremper  du  tabac. 
TILLEUL, TILLEAU.TILLOT; 

grand  arbre  , qui  a le  bois  8c  l’écor- 
ce blanche , bien  de  l’odeur  , la  tige 
belle,  la  feuille  bien  verte  8c  den- 
telée légèrement  , tout  à l’entour  , 
la  tête  ample  & bien  garnie.  Il  n’eft 
fujet  à aucune  vermine  ; fait  beau- 
coup d’ombrage  , 8c  prend  telle  fi- 
gure que  l’on  veut.  Ses  fleurs  font  à 
cinq  feuilles  difpofées  en  rofe  , de 
couleur  blanche  , tirant  fur  le  jau- 
ne, d’une  odeuragréable,  foutenues 
par  un  calice  taillé  en  cinq  parties , 
blanches  8c  grades.  Chaque  fleur 
eft  fuivie  d’une  coque  ligneufe  , 
grode  , comme  un  gros  pois , ron- 
de , un  peu  oblongue  , anguleufe  , 
velue,  renfermant  une  femence  noi- 
râtre 8c  douce.  On  fait  du  tilleul , 
des  allées  , des  avenues  , des  cabi- 
nets ; mais  il  fe  verfe  8c  fe  crcufe 
aifément,  8c  ne  dure  pas  long  tems. 
On  fait  des  cordes  à puits  , de  fon 
écorce  ; 8c  on  fe  fervoit  autre  fois 
de  la  fécondé  peau  au  lieu  de  pa- 
pier. On  en  voit  encore  des  li- 
vres écrits,  il  y a plus  de  mille  ans. 
Son  bois  eft  bon  à quelques  ouvra- 
ges. Les  fculpteurs  en  emploient 
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beaucoup.  On  en  fait  auffi  des  flè- 
ches , & on  le  réduit  en  charbons, 
pour  la  poudre  à canon. 

Le  tilleul  mâle  eft  différent  du 
tilleul  femelle  , 8c  il  n’eft  pas  fi 
commun  ; fon  bois  eft  dur  jau- 
nâtre St  mafiif , épais  St  a plufieurs 
noeuds  ; fon  écorce  eft  dure  , St  fi 
épaiffe  , qu’elle  ne  peut  pas  plier. 
Sa  feuille  eft  plus  grande  que  celle 
de  la  femelle  , St  il  y a de  pe- 
tits grains  qui  y font  attachés  ; 
mais  il  ne  porte  ni  fruit  , ni  fleur. 
La  femelle  , au  contraire, a le  bois 
St  l’écorce  blancs  , unis  , fouples  , 
maniables  St  odorans.  Elle  jette  en 
Mai  une  fleur  blanche  , odorifé- 
rante , fermée  en  bouton  ; St  il  lui 
fuccéde  certains  petits  grains  verds. 
Son  fruit  eft  long  8t  gros  comme 
une  fève  , divifé  par  cinq  angles  , 
comme  cinq  nerfs  élevés  qui  ac- 
compagnent le  grain , jufqu’à  la 
cime,  toujours  en  diminuant.  Ses 
feuilles  font  comme  celles  du  lier- 
re , fi  ce  n’eft  qu’en  croiffant  , 
elles  deviennent  plus  pointues. 

Il  y a deux  fortes  de  tilleuls , 
le  commun  St  le  tilleul  de  Hollan- 
de , qui  eft  bien  plus  recherché  que 
l’autre , parce  qu’il  a la  feuille  beau- 
coup plus  large  , St  qu’il  s’étend 
davantage.  Le  tilleul  vient  fort 
bien  dans  les  lieux  montueux  St 
exhauffés  , pourvu  qu’il  y ait  un 
peu  d’humidité  ; car  il  aime  les 
terres  graffes.  On  en  éleve , de 
graines , de  marcotes , ou  de  plants 
enracinés , qu'on  trouve  dans  les 
bois.  Ceux  de  graine  valent  tou- 
jours mieux  , parce  qu’ils  ont  été 
bien  nourris.  On  les  feme  en  Sep- 
tembre St  en  Mars , dans  une 
bonne  terre  bien  meuble  , St  bien 
expofée,  par  rayons,  ou  à plein 
champ.  A deux  ou  trois  ans , on  les 
leve  , St  on  les  met  au  large  en 
pépinière , d’où  on  les  tire  au  be- 
foin.  On  en  fait  aufii  un  grand  dé- 
bit aux  environs  de  Paris.  A l’égard 
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des  plants  enracinés,  les  plus  petits 
font  les  meilleurs , dl  avant  de  les 
placer  à demeure , il  eft  bon  de  les 
placer  quelque  tems  en  pépinière  , 
pour  qu’ils  prennent  du  chevelu  ; 
car  la  plûpart  des  tilleuls  qu’on 
arrache  dans  les  bois  , n’ont  pres- 
que point  de  racines,  ne  venant 
que  de  fouche  , à caufe  de  la  coupe 
des  taillis.  Ceux  qui  les  arrachent 
endommagent  leurs  racines , ou  ils 
éclatent  la  fouche  ; ce  qui  fait  que 
les  plants  délfouchés  périffent  ou 
languiffent  pendant  deux  ou  trois 
ans.  Les  meilleurs  font  donc  ceux 
qui  fe  trouvent  de  brin  , fans  fou- 
che ni  marcotte  , encore  ne  valent- 
ils  jamais  ceux  élevés  en  pépinière. 

TIMBALE  en  cuijine  , nom 
qu’on  donne  à un  elpéce  de  ragoût 
enveloppé  d’une  pâte  , Sc  cuit  au 
four.  On  en  fait  de  plufieurs  fa- 
çons : des  timbales  de  pieds  de 
mouton  , de  ragoût  de  viandes  mê- 
lées de  mauviettes  , d’anchois  , à 
la  moelle  , &tc.  ,»•  =i 

TIMBRE  ; c’eft  la  marque 
que  les  fermiers  du  domaine  met- 
tent fur  chaque  feuille  de  papier  , 
qui  fert  aux  expéditions  des  gref- 
fes , aux  a£tes  des  notaires , 8c  aux 
écritures  des  avocats  & Procureurs. 
Le  papier  timbré  eft  celui  qui  a 
cette  marque. 

Timbre , dans  le  commerce  de 
la  pelleterie,  fe  dit  d’un  certain 
nombre  de  peaux  de  martres-zibeli- 
nes ou  d’hermines  liées  enfemble 
par  le  côté  de  la  tète  , qui  viennent 
ainfi  de  Mofcovie  8t  de  Laponie. 
Chaque  timbre  ou  majje  , eft  com- 
pofé  de  trente  paires  de  peaux,  8t 
une  caille  de  martres-zibelines  af- 
forties , contient  dix  timbres. 

TINE  & TINETTE.  Liger 
nomme  tine  un  petit  vailfeau  fait 
de  bois  , plus  large  par  le  bas  que 
par  le  haut , relié  de  cercles  , St 
qui  a deux  oreilles , qui  font  per- 
cées , &.  pat  où  on  pafle  un  bâ- 
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Ion  pour  le  porter.  Ce  vaiffeau 
fert , en  vendange  , pour  tirer  le 
moût  dans  les  tonneaux  ; il  tient 
environ  un  quartaut ....  On  ap- 
pelle tiné  le  grand  bâton  dont 
on  fe  fert  pour  porter  la  f/ne.  On 
nomme  tinette,  un  autre  vaifi'eau  , 
dont  le  fond  eft  plus  étroit  que 
le  haut , 8c  dont  on  fe  fert  pour 
mettre  les  beurres  falés  8c  les  beur- 
res fondus.  Il  y en  a de  différen- 
tes grandeurs.  Celles  de  Dixmudes 
font  ordinairement , depuis  vingt 
jufqu’à  foixante  livres  ; &c  celles 
qui  viennent  de  Normandie  8c  du 
Bourbonnois,  pefent  depuis  vingt 
jufqu’à  deux  cents  livres. 

TIRAGE  ; eft  un  efpace  , qui 
doit  relier  libre  fur  les  bords  des 
rivières  pour  le  paffage  des  che- 
vaux qui  rirent  les  bateaux. 

TIRE  - PIED  : courroie  dont 
les  ouvriers  en  cuir  fe  fervent 
pour  afliijettir  leur  ouvrage  fur 

l’un  de  leurs  genoux Tire- 

plomb  , ou  rouet  à tirer  le  plomb  , 
machine  dont  fe  fervent  ies  vi- 
triers , pour  réduire  en  verges  pla- 
tes , 8c  à pincer  des  deux  côtés , le 
plomb  qu’ils  ont  fondu  en  lingots. 

■t  TIRER  UNE  ALLÉE  ; en  ter 
tne  de  jardinage , c’eft , avec  une 
charrue  propre  à ce  travail  , ou 
avec  une  ratfffoire  , couper  dans 
une  allée  toutes  les  herbes  qui  of~ 
fufquent  la  vue  , pour  y paffer  en- 
fuite  le  ratcau  ou  le  rabot , fuivant 
qu’elle  eft  fpacieufe. 

TIRER  ; ce  mot  a différentes 
lignifications  dans  le  commerce  8c 
dans  les  arts  6c  métiers  ....  Tirer 
une  lettre  de  change  , c’eft  l’écrire, 
la  ligner  , fk  la  donner  à celui  en. 
faveur  de  qui  elle  eft,  pour  en  rece- 
voir le  montant  dans  l’endroit  fur 
lequel  elle  eft  tirée...  Tirer  en  ligne 
de  compte , c’eft  porter  fur  un  livre, 
en  crédit  ou  en  débit , une  fomme 
qu’on  a reçue  ou  payée  pour  quel- 
qu’un , avec  qui  on  eft  en  compte 

Tome  111. 
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ouvert Tirer  un  chapeau  à 

poil,  c’eft,  parmi  les  chapeliers, 
en  tirer  le  poil  avec  le  carrelet. 

TIBETAINE,  étoffe  très-grof- 
fierc,  dont  la  chaîne  cil  ordinaire- 
ment de  fil  8c  la  trame  de  laine. 
On  en  fait  aufli  de  laine  , fur-tout 
à Reims,  où  on  les  fait paffer pour 
de  petits  drpguets  très  - légers  8c 
tiès-fin.  Les  communs  fe  font  en 
Picardie  & en  Poitou. 

TIREUR  d'or  & d'argent , 
ouvrier  dont  le  métier  confille  à 
rendre  ces  deux  métaux  aufli  fin* 
qu’il  eft  pofiible  de  le  faire.  Les 
deux  principales  communautés  de* 
tireurs  d'or  font  celles  de  Paiis 
frt  de  Lyon;  c’eft  aux  cours  de* 
monnoies  qu’ils  font  obligés  de  pré-  • 
ter  ferment.  A Paris , les  tireurs 
d'or  formfr.t  une  communauté  con- 
fidérable  ; celle  de  Lyon  a beau- 
coup de  rapport  avec  ceüede  Paris. 
Voyez  le  Dictionnaire  de  Commer- 
ce, ou  le  Manuel  des  négocions. 

TISSERAND,  ouviier  qui  fait 
de  la  toile.  Ils  forment,  à Paris  , 
une  communauté  , dont  les  ftatuts 
font  du  1*  Janvier  i;86,  fous  le 
régne  de  Henri  III , confirmés  par 
Henri  IV,  en  Juin  i<5o8  , 8 C par 
Louis  XIII , en  1 640  ...  On  donne 
aufli  le  nom  de  tijjeiand  , dans  les 
mauufaélures  de  lainage  , aux  ou- 
vriers qui  travaillent  l’étoffe  fur 
le  métier  avec  la  navette. 

TISSU  , eft  un  ouvrage  fait  à 
la  navette  ; 8t  tijfutier  rubanier  > 
eft  un  ouvrier  qui  fait , fur  le  mé- 
tier , des  rubans  unis  ou  façonnés. 
Voyez  Rubanier. 

TlTRE,  dans  le  commerce  de 
l’or  8c  de  l’argent,  ell  le  degré  de 
fineffe  de  ces  deux  métaux.  Le 
titre  de  l'or  fe  mefure  par  carats. 
I.e  plus  fin  doit  être  à vingt  quatre 
carats.  Le  titre  de  l’argent  s’évalue 
par  deniers , 8 < le  plus  fin  doit  être 
à douze  deniers ....  Titre  eftaufij 
ho  aile  ou  écrit , qui  prouve  u« 
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allure  quelque  chofe.  Dans  le  com-  -fabrique  beaucoup  de  toile  en 
merce,  les  titres  font  les  livres  , les  léfie , & le  commerce  en  eft  grand... 
lettres  miffives  , les  fa  Bures  , les  La  IVefiphalie  fournit  auffi  des  toiles 
lettres  de  change,  8cc.  en  quantité,  dont  il  fe fait  une  cer- 


TOILE,  tifl'u  de  fils  eutrelacés , 
dont  les  uns , qui  s'étendent  en  lon- 
gueur , font  nommés  fils  de  chaîne  , 
& les  autres  qui  traverfent  les  pre- 
miers, font  nommés  fils  de  trême. 
Toutes  les  toiles  fe  font  fur  un  mé- 
tier à deux  marches , par  le  moyen 
de  la  navette.  Les  matières  avec 
lefquelles  on  les  fait  font  les  chan- 
vre , le  lin  8c  le  coton.  Il  s’en  fait 
néanmoins  de  foie  , d’or , 8c  d’ar- 
gent filés  ; mais  ce  font  plûtôt  des 
étoffes  que  des  toiles , 8t  ce  ne  font 
que  les  fabriquant  d’étoffes  qui  les 
font.  Il  y a peu  de  marchandifes , 
dont  le  commerce  foit  fi  étendu  que 
celui  des  toiles  de  lin , de  chanvre 
& de  coton.  Il  s’en  fait  de  tant  de 
différentes  façons,  8c  en  tant  de 
différent  endroits , qu’il  n’eft  pas 
pofiiblc  dans  un  ouvrage  , tel  que 
celui-ci , d'en  donner  le  détail. 
Voyeç  aux  articles  de  celles  qui 
ont  des  noms  particuliers.  Donnons 
feulement  la  notice  des  lieux  où 
ces  toiles  de  lin , de  chanvre  8c  de 
coton  fe  fabriquent. 

Il  vient  en  France , des  Indes 
Orientales  , des  toiles  de  coton  qui 
nous  font  apportées  par  les  vaif- 
feaux François,  Anglois  8c  Hollan- 
dois.  La  vente  s’en  fait  à l’Orient 
en  Bretagne . . . Les  toiles  de  Hol- 
lande fe  font  prcfque  toutes  à 
Harlem  ; ce  font  des  toiles  de  lin. 
Les  plus  belles  fe  font  dans  la  pro- 
vince de  Frife  ; ce  qui  leur  a donné 
le  nom  de  toile  de  Frife.  A Amf- 
terdam  8c  à Roterdam  , on  fait  des 
toiles  de  coton  nommées  hollandil- 
les , prefque  toutes  pour  l’Efpa- 

gne L'Angleterre , V Etoffe  8c 

l’ Irlande  fourniffent  peu  de  toiles. 
Les  Anglois  en  tirent  beaucoup  de 
France  8c  de  Hollande /cellesd’lr- 
lande  font  les. meilleures . „ . Il  fe 


taine  confommation  en  Efpagne  &C 
aux  Indes  ....  Les  toiles  de  Mont- 
béliard font  grofTes , bleues  8c 
blanches , propres  pour  faire  des 
toiles  de  matelas  . . . . Saint-  Gall  en 
Suiffe  fait  un  très-grand  commerce 
de  toiles  de  lin , blanches,  ou  tein- 
tes en  différentes  couleurs,  fines  , 
moyennes  8c  groffes  , de  onze  à 
douze  aunes  à la  pièce  , fur  cinq 
fixiemes  de  large.  Lyon , Marfeille 
8t  Montpellier,  en  font  un  grand 
commerce,  8c  on  en  envoie  beau- 
coup en  Efpagne  , 8c  aux  Indes  oc- 
cidentales   Gand  , Courtrai , 

Menin,  8tc.  en  Flandres  , fournit 
fent  en  abondance  des  toiles  de  lin 
très  fines  8c  très- blanches.  On  fait 
aufli , en  Flandres , des  toiles  de  lin 
à carreaux,  qui  s’emploient  à faire 
des  matelas  8c  des  toiles  d’étoupes, 
les  unes  crues  8c  les  autres  à demi- 
blanches  , prefque  toutes  deftinées 
pour  l’Efpagne  ou  pour  les,  ifles 
de  terre-ferme  de  l’Amérique  Es- 
pagnole. On  fait  encore , à Y près  8< 
à Courtrai , des  efpèçes  de  groffes 
batiftes  qui  fe  confomment  prefque 
toutes  dans  les  Pays-Bas  ...  .Le 
Hainault , l’Artois  8c  le  CambreGs 
fourniffent  des  toiles  de  lin  extrê- 
mement fines , qu’on  appelle  batijle 
8c  linon.  Valenciennes,  Arras,  Ba- 
paurne  8c  Cambrai  font  les  villes 
de  ces  provinces  où  il  s'en  fait  le 
plus  grand  commerce  . . . L’ifle  de 
France  ne  fabrique  point  de  toile , 
mais  il  s’en  blanchit  beaucoup  de 
celles  de  Laval  à Senlis...  L’Anjou 
fournit  quantité  de  toiles  , comme 
Beaufort , Cholet , Château-Gan- 
tier , 8cc  ...  La  Picardie  eft  une 
des  provinces  de  France , où  il  fe 
fabrique  le  plus  de  toiles  , comme 
Saint-Quentin , Beauvais , Compte* 
gne,  Bulle,  Vcrvins,  Noyon,  Pr« 
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ironne , 8c  c ...  La  Bretagne  fournit 
des  toiles  pour  faire  les  voiles  des 
vaiffeaux . . . La  Normandie  four- 
nit le  plus  de  toutes  fortes  de  toi- 
for;  ce  qui  fournit  une  branche  con- 
Cdérable  du  commerce  de  Rouen  , 
de  Caën  , 8c  de  quelques  autres 

villes Enfin  le  Perche  , le 

Maine  , la  Champagne  fournilTent 
& le  chanvre  5c  quantité  de  toiles. 
Voyez , pour  toutes  les  toiles  que 
les  provinces  du  royaume  fabri- 
quent 8t  fourniffent  , le  Diction- 
naire de  commerce  , le  Manuel  des 
négocia  ns,  8c  c. 

TOILE  VELOUTÉE , ou  Ta- 
pijfferie  faufilée  ; c’elt  une  toile  lifte 
fur  laquelle  on  peint  5t  on  defline 
avec  un  mordant  , le  fujct  qu’on 
veut  représenter  , 5c  fur  lequel 
mordant  on  fouffle  tout  de  fuite 
de  la  laine  hachée  de  différentes 
couleurs.  On  rend  , fur  ces  toiles  , 
toutes  fortes  de  ramages  , de  ver- 
dures 8t  de  payfages,  5t  de  grands 
tableaux  d’hiftoirc.  Ces  tapifferies 
font  moins  fujettes  à dépérir  que 
les  papiers  d’Angleterre  , 8c  font 
moins  fujettes  à le  faner  8c  à fe 
graifler  que  les  étoffes  de  foie. 

TOILÈ  de  dentelle,  c’eftce  que, 
dans  les  points  à l’aiguille  , on 
nomme  le  tifi'u  , ou  le  point  fermé. 
Plus  le  toile  d'une  dentelle  eft  fer- 
ré , plus  l'ouvrage  en  eft  bon. 

TOILERIE  ; ce  terme  comprend 
toutes  fortes  de  toiles.  La  toilerie 
fine  comprend  les  mouffelines , 8c 
les  toiles  extrêmement  fines.  La 
toilerie  grojfiere  comprend  les  toiles 
ordinaires  8c  communes  du  pays. 

TOILETTE  , morceau  de  toile 
blanche  ronflé  ou  teinte  en  cou- 
leur, dans  laquelle  on  enveloppe 
les  pièces  de  draps,  8c  d’étoffes  de 
laine  , 8c  fur  lequel  on  attache  l’é- 
tiquette qui  contient  le  numéro  , 
l’aunage  de  la  pièce  , & quelque- 
fois le  nom  du  fabriquant , ou  du 
marchand  qui  a fait  l’envoi 
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Toilette  eft  aufli  uneefpêcede  napé 
fine , bordée  8c  garnie  avec  de  la 
mouffeline  ou  de  la  dentelle,  dont 
on  couvre  les  tables  fur  lefquetlet 
font  rangées  les  choies  néceffairet 
pour  la  coëffure  5c  Pajuftement  de* 
femmes  ....  Les  revendeufes  à la 
toilette , font  des  femmes  qui  vont 
de  maifon  en  maifon  , offrir  diffé- 
rentes marchandées  de  modes  8t 
d’ajuftemens  .....  Dans  l’Artois, 
principalement  à Bapaume  , on 
donne  le  nom  de  toilette  aux  toile* 
de  batifte  écrues  , 8<  aux  linon* 
unis  5c  rayés , avant  qu’ils  aientété 
blanchis. 

TOILIER  8c  TOILIERE  ; ce 
font  des  marchands  8c  marchande* 
de  toile.  Voyez  Lingere. 

TOISE , mefure  de  ftx  pieds  dé 
long,  marquée,  avec  de  petits  doux  , 
par  pieds,  par  pouces,  par  lignes, 
8cc.  Un  jardinier  avec  la  toife  me- 
fure les  longueurs  8c  les  hauteur* 
d’un  jardin,  des  murailles  , des  ta* 
de  fumier,  des  terres  enlevées  OU 
tranfportées.  La  toife  eft  commu- 
nément de  bois.  Il  s’en  fait  auflt 
avec  de  petites  chaînes  d’acier  ou  de 
cuivre...  On  appelle  toife  d'échan - 
tillon  , celle  qui  n’a  pas  de  rapport 
à celle  de  Paris  ....  On  appelle 
toife  courante  celle  où  l’on  ne  me- 
fure que  la  longueur  ....  La  toifit 
quarrée  confifte  en  fix  pieds  en  lon- 
gueur, 8c  en  fix  pieds  en  largeur  j 
fon  aire  eft  de  trente-fix  pieds ..  « 
La  toife  cube  contient  fix  pieds  de 
tout  iiens , c’eft-à  dirç  , en  lon- 
gueur, en  largeur  8c  en  hauteur  ) 
qui  forme  1 1 6 pieds  cubes  . . ■ . . 
Dans  les  principales  villes  , il  y a 
des  juris  toifeurs  qui  font  charges 
de  toifer  les  bâtimens  , dans  le  cas 
que  les  architeâes  ou  entrepreneurs 
ne  fe  trouvent  pas  d’accord  avec  le 
propriétaire  qui  fait  bâtir. 

TOISON  , eft  le  nom  qu'on 
donne  à la  laine  , telle  qu’on  l’ôte 
de  deffus  l’animal.  Les  marchand* 
Ooij 
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qui  font  le  commerce  des  laines , fur-tout  celle  qui  vient  de  Ségovie; 
les  achètent  ordinairement  en  toi-  eft  fort  eftimée  , on  a foin  , quand 
forts,  les  revendent  enfuite  , on  la  tond,  de  mettre  des  couver- 
après  les  avoir  fait  laver,  dcgraif-  turcs  fous  les  brebis,  crainte  qu’il 
fer  fk  peigner.  ne  s’en  perde.  Anciennement  on 

TOLE  , fer  noir , applati  St  arrachoit  la  laine  au  lieu  de  la 
réduit  en  feuilles.  Voyez  Fer-blanc,  tondre.  11  y a encore  même  des 
TOLER,  monnoie  de  cuivre  paysoù  cela  s’cbferve  , St  pour  cela 
de  Suède , qui  eft  ia  rixdale  de  ils  laiffent  les  brebis  jeûner  pen- 
cuivre.  dant  trois  jours,  avant  cette  opé- 

TOMBAC  , compofition  métal-  ration,  parce  que,  prétendent- 
Jique  , dont  la  bafe  eft  le  cuivre  ils,  la  laine  tient  moins , lorfque 
dont  on  fait  des  tabatières , des  ces  animaux  font  larguiffans  , que 
boucles  , 8tc.  lorfqu’ils  font  bien  nourris.  Ceux 

TOMBEREAU , charrette  faite  qui , les  premiers,  apprirent  à ton - 
en  forme  de  caiife , qui  lert  à tranf-  dre  les  brebis , vinrent  de  Sicile  en 
porter  les  fumier  , les  boues , le  Italie  , quatre  cents  cinquante  qua- 
fable  , les  terres  , &c.  tre  ans  après  la  fondation  de  Rome; 

TON  ; infefte  qui  coupe  les  ra*  Voyez  ci-deffous  , Tonte  de  brebis . 
cines  des  plantes;  il  faut  le  cher-  TONDRE ;dans  les  manufaftu- 
cher  au  pied,  quand  on  les  voit  res  de  lainage  , c’eft  couper  , avec 
fanées.  Il  fe  retire  aufli  dans  les  de  grands  cifeaux  qu’on  nomme 
fentiers;  il  faut  de  tems  en  tems  forces , le  poil  fuperflu  qui  fe  trou- 
les  fouiller.  Les  marachés  aflurent  ve  fur  la  fuperficie  des  draps  , 8c 
'unanimement  que  c’eft  ia  qualité  autres  étoffes  de  laine  , périr  les 
des  fumiers  qui  les  engendre,  St  rendre  plus  unies  St  plus  rafes.  L* 
que  le  crotin  de  tous  les  chevaux  fineffe  St  la  qualité  des  étoffes , ré- 
qui  mangent  du  fon,  produit  cet  glent  le  nombre  des  tontes  qu’on 
effet.  On  doit  être  en  garde  fur  leur  donne.  Il  en  eft  quclquês  unes 
ceia.  qu’on  tond  jufqu’à  quatre  à cinq 

TONDEUR,  artifan  qui  fois  ; & c’eft-ce  qu’on  appelle  tori* 
tond , avec  des  forces , les  draps  dre  a fin  ou  en  affinage.  Lés  der- 
«u  autres  étoffes  de  laine.  Ces  ou-  nieres  tontes  fe  donnent  alors  du 
vriers  forment , à Paris,  une  com-  côté  de  l’envers,  8t  c’eft-ce  qu’on 
munauré  très-ancienne.  Leurs  pre-  nomme  tentures  d'envers  , ou  tra- 
miers  ftatuts  font  du  mois  de  Dé-  verfages...  Tondre  les  chapèaiix , 
cembre  1384.  Louis  ÎÇI  les  confir-  c’eft  la  façon  que  les  chapeliers  leur 
ma  , &t  les  augmenta  en  1477  ; en-  donnent  pour  les  dépouiller  des 
fuite  Charles  VIII,  en  Juillet  1484;  longs  poils  qui  reftent  fur  leur  fu- 
& François  I,  en  1 531.  Les  ton-  perfide  ,aprèslenr  ftbricatioh.'Les 
deurs  , par  les  réglemens  de  1 669 , chapeaux  de  caudebec  , 8t  ceux  de 
art.  53,  ne  peuvent  fe  fervir  que  laine,  fe  tondent  en  les  plaçant 
du  fain-doux  de  porc  le  plus  blanc,  fimplcment  fur  la  flamme  d!un  feu’ 
Ce  font  eux  qui  fe  mêlent  de  catir  , très-clair;  c’eft-ce  qu’on  nomme 
preffer  &c  frifer  les  étoffes  de  laine,  flamber  le  chapeau. 

TONDRE  , fe  dit  à l’égard  des  TONDRE;  enferme  de  jardina- 
brebis  & des  moutons  qu’on  tond  ge , c’eft  une  adreffe  debienrondr* 
pour  en  tirer  la  laine.  On  tend  les  les  bouis  & les  paliflades.  On  tond 
brebis  deux  fois  l’année  en  Efpagne,  fe  bouis  avec  les  cifeaux,  & fespa- 
&.  comme  la  laine  de  cette  conuée,  Ufladcs  avec  le  uoifiant.  Cette 
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ëcîrefle  s’acqtiiert  par  la  pratique 
qu’on  en  fait.  Le  métier  eft  péni- 
ble , St  il  e«  bon  d’ètre  robulle. 

TONNAGE,  droit  qui  fe  leve  , 
en  Angleterre  , fur  les  vaifleaux 
marchands,  à.rail'on  de  tant  par 
tonneau. 

TONNE,  vailfeau  de  bois  d’une 
grandeur  extraordinaire,  qui  fert  à 
conferver  le  vin  pendant  plufieurs 
années.  On  nomme  une  tonne, en  Al- 
lemagne, foudre.  Il  y en  en  a qui 
contiennent  jufqu’à  cent  vingt  muids 
de  vin  . . . Dans  le  commerce  , ou 
fe  fert  des  tonnes  pour  mettre  des 
marcha ndifes  folides , telles  que  du 
fucre,de  la  canonnade,  des  pelle- 
teries, de  la  mercerie,  quincaillerie, 
chapeaux  , morue  , Stc  . . . Tonne 
cil  aufli  une  mefure  pour  les  grains, 
en  ufage  en  plufieurs  villes  du 
Nord  , comme  à Copenhague  , à 
Stockholm , à Embdem  , Stc... Une 
faune  d'or  , chez  les  Hollandois , 
eft  une  fomme  de  cent  mille  flo- 
rins . . . ,.  Tonne  eft  encore  un  gros 
tonneattyuiàe  Si  bien  bouché,  qu’on 
fait  furnager  dans  les  endroits  dan- 
gereux de  la  mer,  pour  les  indiquer 
au  pilotes.  Il  y a des  côtes  St  des 
pays  où  on  fait  payer  à chaque  na- 
vire marchand  un  droit  pour  l’en- 
tretien de  ces  tonnes.  Suivant  l’ar- 
ticle 9 du  titre  7 du  livre  } de 
l’ordonnance  de  la  marine  du  mois 
d’Aoât  168 1 , ce  droit  doit  être  ac- 
quitté par  le  maître  du  bâtiment , 
St  n’eft  point  du  nombre  des  ava- 
ries. 

TONNEAU , fe  dit , en  général, 
de  toutes  fortes  de  vaifleaux  ou 
futailles  de  bois , ronds  Si  reliés  de 
cercles , fervant  à enfermer  diffé- 
rentes fortes  de  marchandifcs  foli- 
des ou  liquides Tonneau  eft 

aufli  une  mefure  pour  les  liquides , 
en  ufagç  en  nombre  d’endroits  , 
mais  qui  diffère  prefque  par-tout. 
A Bourdeaux  8t  à Bayonne , le  ton- 
neau eft  compofé  de  quatre  barri- 
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ques  qui  font  trois  muids  de  Paris. 
A Orléans  St  en  Berri , il  contient 
environ  trois  muids  de  Paris . . . . . 
Tonneau  eft  encore  une  mefure  pour 
les  grains , qui  contient  ou  pefe 
plus  ou  moins  , fuivant  les  lieux. 
A Nantes  , le  tonneau  de  grains  con- 
tient dix  fetiers , de  feize  boifleaux 
chacun  , St  pefe  environ  deux  mille 
deux  cents  cinquante,  livres.  A 
Marans  St  à la  Rochelle  , il  con- 
tient quarante-deux  boifleaux,  St. 
pefe  deux  pour  cent  de  moins  que 
celui  de  Nantes.  A Bref!  , il  con- 
tient vingt  boifleaux , 8t  pefe  en- 
viron deux  mille  deux  cents.  A 
Port-Louis  St  â Hennebon , il  pefe 
deux  mille  neuf  cents  cinquante.  A 
Rennes  8t  à Saint-Malo,  deux  mille 
quatre  ceuts.  A Aire  , à Quimper- 
Corentin  , 8t  à Quimperlay  , il  ne 
pefe  que  douze  cens ....  Dans  le 
commerce  de  mer  un  tonneau  eft 
eftimé  pefer  vingt  quintaux  ou  deux 
milliers  ; c’eft  la  maniéré  d’eftimer 
ce  qu’un  vaiffeau  peut  porter  Sc 
contenir  : ainfi  lorfqu’on  dit  qu’un 
vailfeau  eft  du  port  de  cent  cin- 
quante tonneaux  , on  entend  qu’il 
peut  porter  trois  cents  milliers. 
Suivant  plufieurs  obfervations,  l’eau 
de  la  mer , qu’occupe  le  bâtiment 
en  s’enfonçant , pefe  une  quantité 
égale  à celle  de  fon  port. 

TONNELIER,  artifan  qui  fair, 
qui  relie  , St  vend  des  tonneaux t 
St  autres  vaifleaux  de  bois  , reliée 
d’ofiers , tels  que  les  tonnes  , les 
cuves , les  cuviers  , les  féaux , fau- 
nieres,  Stc.  Ce  font  eux  qui  font 
la  deicente  des  vins  , des  bieres , 
Stc.  dans  les  caves  des  bourgeois 
8t  des  marchands  de  vin.  Les  ton- 
neliers  forment,  à Paris , une  com- 
munauté très- nombreufe. Leurs  pre- 
miers ftatuts  leur  furent  donnés  fous 
le  régne  de  Charles  VII  ; ils  furent 
augmentés  par  Charles  VIII;  Fran- 
çois I les  confirma.  Les  tonneliers ; 
en  eurent  de  nouveaux  fous  Char- 
O 0 iij 
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les  IX  , qui  furent  encore  augmen' 
tés  8c  confirmés  par  Henri  III , 
fuccceffivement  par  Henri  IV, 
Louis  XIII  8t  Louis  XIV.  Le  tems 
d’apprentiffage  eft  fixé  à cinq  an- 
nées entières  8c  confécutives. 

TONNELLE,  berceau  de  treil- 
lage , couvert  de  verdure  , cabinet 
qu’on  fait  dans  les  jardins  qu’on 
entoure  de  phyléria  , de  chevre- 
ieuille  , de  couteuvrée , 8c  autre 
verdure  , foutenue  de  perches  de 
charpente  ou  de  fer. 

TONTE , fe  dit  du  tems  où  l’on 
tond  les  brebis  , 8c  de  l’aftion  de 
celui  qui  tond.  En  France  , où  l’on 
ne  fait  qu’une  fonle  par  an , on 
tond  les  brebis  8c  les  moutons  au 
mois  de  Mai,  plus  ou  moins  tard  , 
fuivant  la  chaleur , 8c  les  agneaux 
au  mois  de  Juillet.  Si  on  tondoit  les 
moutons  ou  les  brebis  , avant  ou 
après  le  mois  de  Mai , ou  ils  au- 
roient  trop  froid  , auffi-tôt  qu’ils 
auroient  perdu  leur  toifon , ou  ils 
n’auroient  pas  afiez  de  tems  pour 
le  revêtir  avant  l’hiver.  Pour  faire 
la  tonte  , il  faut  toujours  choifir  un 
beau  jour  fans  vent.  La  veille  , fur 
le  foir,  on  lave  tout  le  troupeau 
bête  à bête , dans  une  riviere  ou 
ruifleau  bien  clair;  l’eau  de  mare 
feroit  rropfale  pour  cet  elfet.Le  len- 
demain, jour  delafonr^le  berger  doit 
avoir  ramené  fon  troupeau  dans  la 
bergerie  fur  les  huit  heures  dutnatin, 
four  qu’on  fade  la  tonte.  On  prend 
chaque  brebis , mouton  ou  agneau, 
pu n après  l’autre.  On  le  lie  par  les 
quatre  pieds  , on  l'étsnd  fur  une 
table  ou  fur  un  van  , 8t  avec  de 
bonnes  forces , on  lui  coupe  toute 
la  laine , le  plus  près  de  la  chair 
qu’il  eft  poflible.  Si  on  ne  les  a pas 
tondues  toutes  avant  l’heure  de  re- 
tourner au  pâturage  , on  remet  le 
tefle  ?U  lendemain  matin.  Après 
que  les  brebis  font  tondues , il  cft 
bon  de  leur  palier  la  main  par- 

ôeflii*  le  dos,  jour  les  fortifier;  Si  de 
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les  frotter  de  vin  8c  d’huile  de  no?< 
mêlés  enfemble.  11  y en  a qqi  les 
frottent  de  fuie  de  cheminée  ou  de 
charbon  pilé  , afin  que  les  mouches 
ne  les  incommodent  point.  Si  oa 
leur  fait  quelque  cicatrice  en  les 
tondant , il  n’y  a qu’à  les  frotter 
avec  du  vieux  - oing  ou  du  fain- 
doux , ou  bien  de  la  cire  dans  le 
vin  8c  l’huile  de  noix.  Cet  on- 
guent, dont  on  frotte  les  brebis 
tondues , empêche  qu’elles  ne  ga- 
gnent la  gratelle  ou  la  galle  ; Si 
la  laine  en  revient  plus  longue  , 
plus  douce  8c  plus  touffue.  L’eau 
de  mer  fait  le  même  effet , quand 
on  efl  à portée  d’y  plonger  les  bre- 
bis tondues;  ou  bien  on  prend  du 
jus  de  lupins  cuits , de  la  lie  de 
vin  vieux , de  la  lie  d’huile  d’oli- 
ve : on  mêle  tout  cela  à dofe  égale, 
8c  on  en  frotte  les  brebis  nouvel- 
lement tondues  pendant  trois  jours. 
Quand  cet  onguent  manque  , il  eft 
aifé  d’en  refaire  d’autre  ; ou  bien 
on  peut  fe  fervir  d’eau  de  pluie  , 
gardée  depuis  long-tems  dans  ua 
tonneau  découvert.  On  y met  du 
fei  8c  un  peu  de  bouillie , 8c  on 
en  frotte  les  brebis.  Tous  ces  re- 
medes  topiques  8c  faciles  guériffent 
les  coupures,  préviennent  la  gale 
8c  la  gratelle , 8c  font  que  la  toifort 
en  revient  plus  belle.  Il  efl  très- 
rare  , en  France,  de  tondre  les  mou- 
tons plus  d’une  fois  l’an.  Quand  on 
tond  deux  fois  , la  première  tenta 
fe  fait  au  mois  de  Mars , 8c  la  fé- 
condé au  mois  d’Août  ; mais  la 
laine  de  la  fcconde  n’eft  pas  S 
bonne  que  celle  de  la  première^ 
Dans  le  Piémont,  on  tond  les  brebia 
trois  fois,  au  mois  de  Mars,  en 
Juillet.  8c  en  Novembre.  Dans  les 
pays  feptentrionaux , il  n’y  a qu’une 
tonte, 8c  on  la  fait  au  mois  de  Juillet; 
mais  toujours  par  un  tems  chaud  ; 
car  le  moindre  froid  morfondroit  le» 
brebis  , 8c  leur  donneroit  la  toux  , 
qui  leur  feroit  uès-daugereufe» 
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TONTE  ; en  terme  de  manu- 
faciure  de  lainage  , c’eft  la  façon 
qu'on  donne  à une  étoffe  , en  la 
tondant  à l’endroit  ou  à l’envers 
avec  des  forces .....  Tonte  fe  dit 
aufli  des  branchages  de  bois  qu’on 
tond,  Sc  qu’on  coupe  de  tems  en 
tems.  La  tonte  des  failles,  marfaux  , 
aulnes , peupliers,  &cc.  appartient  à 
un  ufufruitier  ou  fermier. 

TONTINE,  efpèce  de  fociété 
viagère  , dans  laquelle  ceux  qui  ont 
contribué  à en  former  les  fonds  , 
fe  fuccédent  dans  la  jouiffance  des 
rentes  viagères  qui  la  compofent , 
& héritent  les  uns  des  autres , à 
mefure  qu’il  en  meurt  quelques- 
uns;  enforte  qu’après  la  mort  du 
dernier  actionnaire,  les  rentes  s’é- 
teignent, &t  retournent  au  profit 
de  celui  qui  a établi  la  tontine. 

TOPASE  ; pierre  précieufe  , 
tranfparente , St  dont  la  couleur 
imite  celle  de  l’or.  Les  Indes , 
l’Ethiopie  , l’Arabie  8t  le  Pérou 
font  des  pays  d’où  les  topafes  les 
plus  rares  viennent.  On  donne  fur- 
tout  la  préférence  aux  orientales  : 
leur  jaune  eft  un  peu  citron , fatiné 
&t  fort  agréable.  Celles  du  Pérou 
ont  moins  de  dureté,  St  leur  couleur 
tire  fur  l’orangé.  On  trouve  aufli 
des  topafes  en  Siléfie , en  Bohême  , 
St  en  Saxe  , mais  leur  jaune  eft 
extrêmement  foncé  , 8t  tire  même 
fur  le  noir  : elles  font  d’ailleurs 
moins  dures  que  les  autres.  On 
contrefait  aifément  les  topafes  , 
fct  l’on  en  voit  de  fa&ices  , qui , 
au  premier  coup  d'œil,  ne  le  cèdent 
point  aux  naturelles. 

TOPINAMBOUR;  plante 
qui  pouffe  une  ou  plufieurs  tiges 
à la  hauteur  de  douze  pieds , ou 
davantage  , revêtues  de  beaucoup 
de  feuilles  longues,  larges  &t  poin- 
tues , découpées  profondément  en 
leurs  bords  ; fes fleurs  font  belles, 
radiées  de  couleur  jaune.  Il  leur 
luccéde  des  femences  menues , gac 


T O R ï*l 

nies  chacune  dans  le  haut,  de  deux 
feuilles  , St  enchaflee  dans  une 
feuille  pliée  en  gouttière.  Ses  raci- 
nes font  grifes  8t  retapantes  , fe 
répandent  au  long  8t  au  large,  aux- 
quelles font  attachées  des  tubercu- 
les appellés  aufli  topinambours  , 
gros  , comme  des  poires  , quelque- 
fois comme  le  poing  , boflus  , de 
figure  inégale  , de  même  que  les 
truffes , mais  liifes  , charnus , rou- 
geâtres en  dehors,  blancs  en  dedans, 
d’un  goût  doux  St  agréable , appro- 
chant, quand  ils  font  cuits , de  celui 
de  l’artichaut.  Toute  terre  lui  eft 
bonne.  Cette  plante  fe  multiplie 
de  graine,  ou  de  fon  propre  fruit  , 
qu’on  replante  au  mois  de  Mars , 
de  la  même  maniéré  que  les  truf- 
fes. Les  topinambours  , dit  Leme - 
ry  , pourriffent  beaucoup  , adou- 
ciffent  les  âcretés  de  la  poitrine  , 
produifcnt  des  humeurs  grofliéres  , 
excitent  des  vents,  conviennent 
aux  jeunes  gens  bilieux , St  à ceux 
en  général , dont  les  humeurs  font 
trop  âcres , St  trop  agitées.  Les  ro- 
pinambours  s’apprêtent  de  plufieurs 
maniérés  ; comme  ils  abondent  ea 
vifcofités  , ils  font  plus  fains  cuits 
fous  la  braife  , accommodés  enfuite 
avec  du  beurre  bien  frais  , St  ua 
peu  d’oignon  &t  de  fel.  On  peut 
aufli  les  faire  cuire  dans  l’eau , 
les  peler  enfuite  , St  les  mettre; 
dans  une  fauce  blanche  avec  de  la 
moutarde. 

TORAILLE,  eft  un  corail 
brut , qui  nous  vient  du  Caire  &C 
d’Alexandrie. 

TORCHE  : bâton  rond,  plus 
ou  moins  gros  , de  bois  léger  Sc 
combuftible , fur  lequel  on  met 
cinq  à fix  mèches , que  l’on  couvre 
de  cire  blanche  ou  jaune  ....  On 
donne  aufli  le  nom  de  torche  à la 
réfine,  qui  découle  des  pins,  des 
melèfes  , Stc  ....  Les  marchands 
de  fer  donnent  le  nom  de  torche  à 
des  paqi  e;s  de  fil  de  fer  ou  de  létoa. 

O o iv 
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TORD  : on  donne  ce  nom  à autres  aflaifonnemens.  On  en  fait 
du  fii , de  la  foie  , de  la  laine  , des  ragoûts,  des  tourtes  , des  po- 
qui  ont  reçu  une  double  façon  au  tages , des  fricaffées,  Scc. 
filage  ....  Les  teinturiers  8 c les  TOTAL  : réunion  de  plufieur* 
püeurs  de  foie  appellent  tordre,  parties,  qui,  jointes  enfemble, 
la  fïçen  qu’ils  donnent  à ces  ma-  forment  un  tout  ou  un  entier  .... 
tieres,  en  tordant  plufieurs  éche-  Total  fc  dit  aufli  de  plufieurs  fom- 
yeaux  enfemble.  mes  additionnées  enfemble. 

TORMENTILLE  ; plante  , TOUAGE , eft  la  manœuvre 
dont  il  y a deux  ef  -èces  , 8c  que  font  les  mariniers  d’une  cha- 
dont  la  racine  de  l’un  St  de  l’au-  loupe , pour  tirer , à force  de  ra- 
tre  , eft  d’ufage  dans  la  pharma*  mes , un  vaiffeau  qui  y eft  attaché, 
cie.  L’une  croit  dans  les  jardins  TOU  ANSE;  fatin  qui  vient 
8c  dans  les  bois.  L’autre  ne  croît  de  la  Chine  , beaucoup  plus  fort, 
que  lur  les  Alpes  St  fur  les  Pyré-  mais  moins  luftré  que  celui  de 
nées.  France.  11  y en  a d’unis  en  toute* 

TORMINAL  , forte  de  cor-  couleurs,  8c  d’autres  à fleurs, 
mier,  d’une  moyenne  hauteur  , TOUCHE  : Pierre  de  touche  ; 
dont  l’écorce  eft  lifte  , les  feuilles  elle  eft  polie  8l  noire  : on  s’en 
femblables  à celles  des  vignes,  8t  l'ert  pour  éprouver  les  métaux... 
le  fruit  longuet  5t  d’un  goût  âcre.  Touche  , en  Bretagne,  eft  un  cer- 
TORON,  che\  les  cordiers , eft  tain  nombre  de  cerceaux  d’ofier , 
un  aftemblage  de  plufieur»  fils  de  ou  autre  bois  pliant , qu’on  nora- 
carret , tournés  enfemble.  Chaque  me  à Paris  molles, 
toron  eft  de  quarante  fils,  èt  les  TOUCHER,  mot  lÿnonyme 
gros  cordages  font  formés  de  qua-  à recevoir;  on  dit  : J'ai  touché  une 
tre  torons.  fomme  de  dou^e  mille  livres* < •• 

TORQUER  le  tabac  ; c’eft  le  TOUFFE,  en  agriculture , fe 
corder  8t  le  filer  pour  le  mettre  dit  d’un  gros  pied,  compofé  de 
en  rouleaux.  i.i--  ■ plufieurs  petits  , qui  peuvent  être 

TORTUE,  animal  amphibie,  ieparés  l’un  de  l’autre,  8c  confié-* 
dont  il  y a deux  efpèces  , celle  de  quemment  plantés  fiéparément  , 
mer  8c  celle  de  terre  ; on  connoît  pour  fie  mettre  en  état  de  venir 
quatre  fortes  de  tortues  de  mer  ; la  touffe  à leur  tour. 
tortue  franche , le  caret  ^ la  kahouan-  TQUPILLON,  en  jardinage  , 
ne,  8c  une  autre,  qui  n’a  point  de  fe  dit  d’une  confufion  de  plufieurs 
dénomination.  La  chair  de  la  tortue  branches  d'orangers,  fort  petites 
franche  eft  bonne  à manger  en  grofleur  , longues  , chargées  de 
celle  du  «ret  ne  vaut  rien  , mais  petites  feuilles,  8c  venues  fort 
fon  écaille  eft  eftimée  : de  la  près  les  unes  des  autres.  Uni  jar- 
kahouanne  on  tire  feulement  une  dinier  habile  doit  être  foigneux 
huile  bonne  à brûler  , 8c  la  qua-  d'étoupillonner , c’eft-à-dirc  S’ôter 
trième  ne  fournit  aufli  au  corn-  une  grande  partie  de  ce  fretin  de 
merce  , que  de  l’huile.  La  chair  branches  , pour  n’en  conferver 
de  la-  tortue  franche  eft  nourrif-  qu’une  ou  deux , 8c  les  mieux  pla- 
faute , fait  un  aliment  folide  8c  cées  pour  la  figure  de  l’arbre, 
durable,  contient  un  fuc  huileux  , TOUR;  machine  compofée  de 
balfamique  8c  falin.  Ce  mets  s’ap-  plufieurs  pièces  , qui  fert  à tour- 
P'ête  de  plufieurs  façons;  il  eft  ner  en  rond  8c  en  ovale,  toutes 
pius  fain  bouilli  > avec  du  fel  8c  fortes  de  matières , quelque  dures 


TOU  T R A 5*S 

•U  tendres  qu’elles  foient.  L’or , ferle  , qui  fert  pour  entrée  , cn- 
•’argent , le  fer , le  cuivre , l’étain  , tremets  , 6t  au  delfert On 


l’yvoire  , le  bois,  la  corne  , l’écail-  donne  le  nom  de  tourtes  au  marc 
le  de  tortue,  la  pierre,  &c.  font  qui  refte  des  noix,  des  graines  de 
tous  propres  à être  tournés , 8c  fer-  navette  , de  rabette  8c  de  lin. 
vent  à faire  différent  ouvrages.  TOURTERELLE,  efpète  de 
TOURC  ou  TURQ,  ancienne  pigeon,  plus  délicat  que  le  pigeon, 
monnoie  d’argent  de  Lorraine, qui  Le  mâle  eft  ordinairement  de  cou- 
vaut  environ  dix-huit  fols  de  France,  leur  cendrée,  a comme  un  col- 
8c  qui , paffe  dans  les  Echelles  du  lier  noir  autour  du  cou  ; il  s’en 
Levant , pour  le  tiers  d’un  écu  de  trouve  aufli  de  blancs  dans  les 
Hollande.  pays  froids.  La  tourterelle  aime  à 

TOURNER,  c’eft  travailler  habiter  les  lieux  fablonneux , écar- 
quelque  chofe  en  rond  ....  Tour-  tés  & montagneux,  8c  fe  tient  fur  le 
ner , en  terme  de  jardinage  , fe  dit  haut  des  arbres,  oû  elle  fait  fon 
de  la  première  marque  de  matu-  nid.  Sa  chair  eft  moins  féche  que 
rite  d’un  fruit.  Un  fruit  qui  tourne  celte  du  pigeon  ramier  ; elle  eft 
eft  un  fruit  qui  mûrit  ; mais  une  d’un  meilleur  goût  8c  produit  un 
cerife  tournée  edvne  cerife  gâtée.  bon  fuc.  Quand  cet  oifeau  eft 
• TOURNE-GANTS  , ce  font  gros,  tendre  St  jeune  , c’eft  un 
deux  bâtons  de  buis  , affez  fem-  manger  délicieux.  Il  s’apprête  com- 
blables  à des  fufeaux,  dont  les  me  le  pigeon, 
gantiers  fe  fervent  pour  renformer  TOURTIERE  ; uftenfile  de 
&l  redrefter  leurs  gants.  cuifine , vaiffeau  de  cuivre  , rond 

TOURNESOL  ; plante  qu’on  8c  plat , un  peu  cave  , ayant  un 
dit  toujours  fe  tourner  vers  le  fo-  couvercle  de  même  métal,  à pieds  , 
leil  , ou  fuivre  fon  mouvement,  ou  fans  pieds,  celles-ci  font  pro- 
Voyez  Héliotrope.  près  à mettre  au  four  , 8t  n’ont 

TOURNE  VIS  , inftrument  de  point  ordinairement  de  couvercle, 
fer  , dont  on  fe  fert , pour  tourner  Les  autres  fervent  pour  mettre  au 
les  vis  8c  les  faire  entrer  dans  leur  foyer,  feu  delfus  8c  deffous.’ 
écrou.  TRACE  , gros  papier  gris;^ 

TOURNEUR  , ouvrier  qui  dont  on  fe  fert  à faire  des  cartes^ 
travaille  au  tour.  Les  maîtres  tour-  à jouer. 

neurs  8c  rempailleurs  de  chaifes  , TRACER;  en  jardinage  , 
forment  à Paris  une  communauté  , c’eft  marquer,  avec  le  traçoir,  les 
ainfi  qu’à  Lyon.  traits  d’un  parterre  , foit  découpé  , 

TOURNOIS,  ancienne  mon-  foit  en  broderie  , pour  y planter 
noie  de  France,  8c  aujourd’hui  le  buis  . . . Les  deffinateurs  tra+ 

( 1764)  monnoie  de  compte  , op-  cent  des  deflèins  de  broderies , de  i 
pofée  à celle  qu’on  nomme  parijis.  tableau  de  tapifterie  8cc  . . . Tracer 
La  livre  8c  le  fol  tournois  font  fe  dit  aufli  des  racines , qui  coulent  1 
moindres  d’un  cinquième  , qu’un  entre  deux  terres',  peu  avant  dans 
parijis.  Il  faut  cent  vingt-cinq  li-  la  terre,  8c  un  peu  au  • deflfus  den 
vres  tournois  pour  faire  cent  livres  la  fuperficie.  Le  traçoir  dont  le*n 
parifis.  jardiniers  fe  fervent , eft. un  infini*. t 

TOURTEAU;  marc  ou  réfidu  ment  de  fer,  pointu  , emmanché 
de  certains  grains  ou  fruits  , dont  d’un  manche  de  quatre  ou  cinq 
on  exprime  l’huile.  pieds  de  long,  dont  on  fe  fert 

TOURTE,  en  cuifine , pâtif-  pour  tourner  les  terres. 


Digitized  by  Google 


J86  T R A T R A 

TRAFIC;  terme  (ynonyme  à continue  & étroit,  qui  forme  la 
commerce  & à négoce.  Voyez  ces  broderie  d’un  parterre  , & ren- 
tnots.  ferme  les  plates  bandes  & car- 

TRAIN,  dans  le  commerce  reaux.  On  les  tond  ordinairement 
de  bois , eft  une  ei’pèce  de  radeau  , deux  fois  l’an  , en  certains  tems 
compofé  d’un  certain  nombre  de  de  la  lune,  pour  le  faire  profi- 
pièces  de  bois,  jointes  enfemble  par  ter  ou  l’empêcher  de  monter  trop 
plufieurs  longues  perches  , atta-  vite. 

chées  avec  des  liens  nommés  rouer-  TRAITE,  en  terme  de  han- 
tes : les  bois  quarrés  , les  bois  de  que  , eft  une  lettre  de  change  , 
fciage  St  le  bois  à brûler  viennent , tirée  par  un  négociant  , à l’ordre 
pour  la  plus  grande  partie  à Paris  , d’un  tiers,  fur  quelqu’un  de  fei 
en  train.  Cette  maniéré  de  les  voi-  correfpondans  ....  Traites  , font 
turer  en  facilite  le  tranfport  St  en  auflï  des  fommes  qu’on  remet  fur 
diminue  les  frais.  quelques  places  à fon  correfpon- 

TRAINEAU,  voiture  fansdant,  avec  ordre  de  les  remettre 

roues  , dont  on  fe  fert  pour  tranf  encore  ailleurs Traite  , eft 

porter  des  balles  ou  tonneaux  de  encore  le  commerce  qu’on  fait , en 
marchandée  , d’un  endroit  à un  Canada,  avec  les fauvages  , de  leurs 
autre.  Dans  les  pays  feptentrion-  différentes  pelleteries.  On  appelle 
naux  , on  fe  fert  de  traîneaux  pour  aufli  traite  , l’achat  des  nègres 
tranfporter  fur  la  neige  les  voya-  qu’on  fait  fur  les  côtes  de  Guinée, 
geurs  St  les  marchandifes.  En  Hol-  pour  les  tranfporter  en  Amérique... 
lande  , on  nomme  traîneurs  ceux  Traite  foraine , ancien  droit  qui 
qui  conduifcnt  les  traîneaux,  quand  fe  leve  , en  France,  fur  les  mar- 
is canaux  font  glacés.  chandifes  qui  y entrent,  &C  qui 

TRAIT,  fil  de  quelque  métal  en  fortent , St  qui  s’entend  aufH 
tiré  St  paffé  par  la  filière,  comme  des  provinces  réputées  étrangères... 
l’or , l'argent , le  cuivre  St  le  fer.  Traite  de  Charante , droit  qui  fe 
L'or  trait  St  l'argent  trait  eft  celui  leve  fur  les  fels  , qu'on  voiture 
qui  eft  pur.  par  la  riviere  de  Charante  .... 

TRAIT,  partie  du  harnois  Traite  domaniale  , droit  qui  fe  per- 
des chevaux  de  tirage  , qui  fert  à çoit  en  Languedoc  , St  dans  quel- 
les attacher  à la  voiture  qu’ils  ri-  ques  provinces  voifiues,  mais  feulè- 
rent. Un  cheval  de  trait  eft  celui  ment  fur  certaines  marchandifes. 

qui  fert  au  tirage Trait,  en  TRAITÉ,  eft  une  convenu 

terme  de  balancier,  c’eft  ce  qui  lion  , contrat  ou  marché,  dont  on 
fait  pencher  un  des  traits  de  la  convient,  St  dont , en  conféquen- 
balance  plus  que  l’autre  . . . Trait,  ce  , on  régie  les  conventions  faites 
chez  les  marchands  , eft  un  petit  avec  les  parties  contractantes .... 

excédent  de  pefanteur  , qui  doit  fe  Traité  de  commerce,  eft  une  con- 
trouver  du  côté  de  la  marchan-  vention  faite  entre  deu xpuiffances  % 
dife  ......  Trait , eft  aufli  l’efpace  par  laquelle  elles  s’accordent  réci- 

que  les  maîtres  des  fonds  font  proqucinent  différentes  facilités 
tenus  de  laifler  fur  le  bord  des  pour  le  commerce  de  leurs  fujets  , 
rivières  pour  le  tirage  des  chevaux  foit  en  permettant  l’introdu£tion 
tirant  les  bateaux , en  montant  ou  de  certaines  marchandifes  dans 
defeendant.  leur  Etat,  (bit  en  accordant  l’exerop- 

TRAIT  de  BUIS  , en  jardi-  tion  d’une  partie  des  droits  fixés 
nage , eft  un  filet  de  buis  nain  t par  les  tarifs. 
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•TRAITEUR  ; nom  qu’on 
donne  à la  Louifiane  , à ceux  qui 
portent  des  marchandées  aux  fau- 
vages  , jufques  dans  leurs  habita- 
tions. 

TRAITEURS  , à Paris , font 
une  communauté  , qui,  par  leurs 
ftatuts  , ont  la  liberté  de  donner 
à manger  ; ils  font  & marchands 
de  vin  , ronfleurs , cuifiniers , Si 
même  aubergines. 

TRAME  ou  TRÉME  , c’eft  , 
dans  les  manufaâures  de  foie  , de 
laine,  de  fil  , de  coton  , les  fils 
que  l'ouvrier  fait  paflêr  tranfverfa- 
lement  avec  la  navette  , en  tirant 
les  fils  de  la  chaîne  des  étoffes 
des  toiles  , des  rubans  , Sic. 

TRANSACTION;  afte 
par  lequel  deux  ou  plufieurs  per- 
ionnes  règlent  à l’amiable  leurs 
différends.  Il  faut , en  dreflant  ces 
aâes  beaucoup  de  clarté  , de  pré- 
cifion  ; &c  beaucoup  de  fagacité  8t 
de  prudence  pour  en  prévoir  Jes 
fuites. 

TRANSILLAS  , forte  de 
dentelle  que  les  Hollandois  en- 
voient à Cadix  , & qui  font  d’un 
très-bon  débit. 

T R A N S 1 T : dans  les  fermes , 
acquit  de  tranfit  eft  un  afte 
que  les  commis  des  douanes  déli- 
vrent aux  voituriers  , pour  cer- 
taines marchandées  , qui  allant 
direfteraent  à l’étranger,  obtien- 
nent le  paffage  du  royaume  , Si 
peuvent  traverfer  tous  les  bureaux 
des  fermes,  fans  être  vifités  , ni 
payer  aucuns  droits. 

TRANSPLANTER;  c’eft 
déplanter  une  plante  pour  la 
mettre  dans  un  autre  lieu.  Les 
laitues  , Si  la  plûpart  des  (leurs  , 
veulent  être  tranfplantées.  Pour 
tranfplanter  un  arbre  , quel  qu’il 
<bit,  on  fait  un  cerne  d’une  lar- 
geur convenable  , à-peu-près  à 
l’étendue  des  racines  de  l’arbre  ; 
On  en  tire  la  terre  petit  à petit , 
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jufqu’à  ce  que  les  racines  paroif- 
fent  , 8 1 foient  tout-à  fait  décou- 
vertes : enfuite  on  les  détache  dou- 
cement avec  quelque  petit  infini- 
ment , pour  les  endommager  le 
moins  qu’on  peut.  Quand  l’arbre 
eft  arraché  , oa  le  tranfporte  au 
lieu  où  on  le  fotihaite  on  le 
met  dans  le  trou  , creul'é  de  l’ctci-* 
due  de  (es  racines  , Si  on  lui 
donne  la  même  fituation  qu’il 
avoit  auparavant  On  étend  toutes 
fes  racines  dans  la  circonférence 
du  trou  ; enfuite  on  met  propre- 
ment avec  la  main  , deffus  Si  def- 
fons  chaque  racine  de  la  terre  bien 
meuble  , en  la  preffant  doucement  ; 
enforte  qu’il  n’y  ait  aucun  vuide. 
Quand  les  racines  font  couvertes 
d’environ  quatre  bans  doigts  dç 
terre  , on  met  dans  toute  la  largeur 
du  trou  , du  fumier  de  l’épeiffeur 
de  deux  bons  doigts  ; on  jette 
par-deflus  plein  un  arrofoir  d’eau  , 
pour  obliger  la  terre  à fe  lier  avec 
les  racines.  On  couvre  le  fumier 
d’un  demi  pied  de  terre  , on  y re- 
met encore  du  fumier  , Si  on  rem- 
plit le  trou  tout- à- fait  de  terre  , 
en  la  preffant  contre  les  racines  , 
Si  on  en  unit  la  fuperficie  avec  un 
rateau.  De  quelle  maniéré  qu’on 
rempliffe  le  trou  , il  ne  faut  l’ar- 
rofer  qu’en  cas  que  le  tems  ne 
foit  pas  difpofé  à la  gelée  ; car 
en  ce  cas  il  faut  différer  l’arrofe- 
ment  jufqu’à  ce  que  le  tems  foit 
favorable.  On  réitéré  cet  arrofr- 
ment  au  printems,  afin  d’exciter 
la  fève  à monter  Si  à vivifier  l’ar- 
bre , Si  en  été  on  arrofe  plus  fou- 
vent  , quelquefois  même  par-deflus 
les  branches.  En  plantant  un  arhre, 
il  faut  obferver  de  ne  point  enter- 
rer l’endroit  où  il  a été  greffé,  mais 
qu’il  foit  de  trois  pouces  au-deflus 
de  la  fuperficie  de  la  terre.  Cette 
tranfplantaticn  fe  fait  pendant  les 
mois  de  Novembre  , Décembre  , 
Janvier  & Lévrier.  Un  choifit  peur 
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ïela  une  belle  journée  fans  pluie , fait  fous  le  nom  d’une  perfonne 
on  taille  l’arbre  comme  s’il  n’avoit  empruntée  , de  laquelle  on  a tiré 
point  été  tranfplanté , cnobfervant  déclaration  ou  contre-lettre.  Ces 
cependant  de  le  tailler  un  peu  fortes  de  tranfport  font  quelquefois 
court  à trois  ou  quatre  yeux  , licites  8c  d’autre  fois  ils  font  dé- 
parce  qu’érant  nouvellement  tranf-  fendus.  Un  débiteur  qui  fait  un 
planté  , il  a peu  de  fève  la  pre-  tranfport  fimulé  pour  mettre  fes 
JTiiere  année  ; c’eft  ce  qui  oblige  effets  à couvert  de  fes  créanciers  , 
*i’en  ménager  les  forces , 8c  de  ne  eft  dans  le  dernier  cas , au  lieu 
lui  pas  laitier  beaucoup  de  fruit  qu’un  créancier  qui  le  fait  pour  ne 
la  première  année  ; fans  cette  pré-  pas  pourfuivre,  en  fon  nom  un 
caution  , l’arbre  courroit  rifque  de  débiteur  pour  lequelil  a des  égards, 
périr.  Tout  cela  fe  pratique  éga-  eft  dans  le  premier.  Plufieurs  or- 
ientent pour  les  arbres  à haute  tige,  donnances  , reglemens  , déclara- 
en  buiflon  8c  en  efpalier  , même  tionsduroi,  ont  été  donnés  à ce 
pour  les  ormes  Sc  les  ceps  de  rai-  fujet  ; il  eft  bon  de  confulter  fur 
fins,  ou  de  verjus , de  dix  ou  douze  cette  matière  les  jurifconfultes. 
ans.  Tonte  la  différence  eft  que  TRAPE  ; un  pied  de  melon  de 
les  ceps  ne  donnent  point  de  fruits  trape  , en  jardinage  , veut  dire  un 
la  première  année  ; au  lieu  que  les  pied  ramafle  , un  pied  fort  8t  nul- 
autres  plants  ne  difeontinuent  point  lement  étoilé, 
d’en  porter  ; ainfi,  par  le  moyen  de  TRAVAIL;  en  général,  fe  dit 
cette  méthode  , on  peut  faire  en  de  l’ouvrage  que  l’on  fait ■*,  OU  de 
une  année  un  jardin  auffi  avancé  8c  l’occupation  à laquelle  on  s’adon- 
auffi  parfait  que  s’il  étoit  planté  ne.;  8c  travailleurs  font  ceux -,  .«n 
depuis  douze  ans.  Remarquez  avant  général  qui  s’occupent  à quelques 
que  de  faire  arracher  un  arbre  à ouvrages.  • . i * . . 

liante  'tige,  qu’on  veut  ttanfplan-  TRAVERS  ; droit  domarvial.qui 
ter  , qti’ilfaut  lui  couper  le  bout  des  fe  perçoit  aux  paffages  des  ponts  8c 
baanches  , 8c  tontes  celles  qui  font  bacs , fur  les  perfonnes  qui  tra- 
mai placées , afin  que  l’arbre  ait  verfent  les  rivières  , ainfi  que  fur 
ttine  belle  figure  8c  de  bons  boutons  les  denrées,  marchandifes , che- 
à fruits , malgré  le  peu  de  fève  vaux  , chaifes  8c  autres  équipages, 
qu’il  a la  première  année  de  fa  Dans  bien  des  endroits  , le  travers 
tranfplantation.  eft  un  droit  domanial.  j;. 

TRANSPORT  ; en  général , TRAVERSAGE.  Les  tondeun 
c’eft  l’aftion  par  laquelle  on  fait  de  drap  nomment  ainfi  la  façon 
paffer  une  chofe  d’un  lieu  ou  d’un  qu’ils  donnent  à un  drap  , en  le 
pays  à un  autre. . . . Tranfport , eft  tondant  à l’endroit, 
aufii  uri  afte  par  lequel  on  cède  TRAVERSIN , terme  de  balan- 
à une  perfonne  ce  qu’une  autre  cier  , qui  eft  fynonyme  au  mot 
nous  doit.  On  en  diftingue  de  deux  fléau.  Voyez  ce  mot. 
fortes,  l’un  férieux  , 8c  l’autre  TRAVESTI.  Les  fleuriftes  don- 
fmulè  ; lé  premier  eft  celui  qui  eft  nent  ce  nom  à une  tulipe  d’un  gris 
fincère  8t  véritable  , 8c  qui  ne  fe  lavandé  , pâle,  rouge,  obfcur  8c 
fait  que  pour  fe  libérer  de  ce  qu’on  blanc , le  tout  brouillé, 
doit  effeftivement , en  cédant  fes  TREFLE  , plante  dont  il  y a 
droits,  fur  celui  qui  nous  doit  à plufieurs  efpéces.  Le  tréfie  des  prés 
nous  mêmes.  Le  tranfport  fimulé , à fleurs  rouges , pouffe  des  tiges 
au  contraire  , eft  celui  qui  a été  grêlçy , en  partie  droites , & <■'* 
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parties  traînantes  à terre,  8î  un  peu 
velues.  Ses  feuilles  font  attachées 
trois  à une  queue  ; elles  font  tan- 
tôt rondes  , &c  tantôt  longues , 
marquées  quelquefois,  au  milieu  , 
«l'une  tache  blanche  ou  noire,  quia 
la  figure  d’une  lune.  Ses  fleurs  font 
difpoféesen  gros  épis  courts  & gros; 
elles  font  d’une  couleur  purpurine, 
& d’une  odeur  agréable.  Il  leur  fuc- 
céde  des  capfules  rondes  , remplies 
chacune  d’une  femence  , qui  eft 
la  figure  d’un  petit  coin.  Sa  racine 
eft  longue,  ligneufe  , prefque  aufli 
groffe  que  le  petit  doigt.  Cette  plan- 
te croît  dans  les  prés  , &i  elle  fert 
de  pâturages  aux  beftiaux.lly  aune 
efpéce  de  trèfle,  qui  fent  le  bitume, 
qu’on  appelle  trifolium  afphaltites  , 
ou  bituminofum.  Les  Latins  ont 
nommé  ce  genre  de  plante  trifo- 
lium, d’où  eft  venu  trèfle , à cau- 
fe  que  fes  feuilles  naiffent  trois  fur 
une  queue,  il  y en  croît  quelquefois 
davantage  mais  rarement.  Il  y a 
lu»  autre  trèfle  , qui  a la  tête  béril- 
fée,  & qui  vient  de  Montpellier,  & 
un  autre  , qu’on  appelle  trèfle  des 
beis ... . . Il  y a encore  le  trèfle  des 
marais , qui , fur  chacune  de  fes 
queues  produit  trois  petites  feuilles 
rondes  , en  ovale  ; élevé  fa  tige  à 
la  hauteur  d’un  pied  £*  demi , du 
milieu  de  laquelle  elle  fe  charge, 
jufqu’à  la  cime , de  certaines  petites 
fleurs  blanches  , qui  rcfiemblent 
aux  hyacinthes,  avec  certains  petits 
filets  , comme  les  câpriers  ; elles 
font  fort  agréables  à voir  & fen- 
tent  admirablement  bon. Cette  plan- 
te fe  plaît  plus  à l’ombre  St  à l’humi- 
dité, qu’au  grand  folcil,  dit  Morin . 

TREILLAGE , ouvrage  fait  avec 
des  échalas  ou  des  perches  liés  St 
affemblés  pour  faire  des  berceaux, 
foutenir  des  efpaliers  , des  paiiffa- 
des  , St  faire  des  clôtures  de  quel- 
ques quarrés  d’un  jardin.  On  fait 
des  treillages  à différentes  mailles  , 
c’eft-à-dire  » à mailles  de  huit  , 
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fur  neuf  pouces  de  large  ; de  fix, 
fur  cinq  ; de  quatre  , fur  cinq,  &c 
de  quatre  pouces  de  longueur  fine 
tous  fens.  C’cft  félon  les  ouvrages; 
qu’on  veut  faire  , St  l’argent  qy’ora 
y veut  dépenfer.  Les  treillages  a 
petites  mailles  regardent  les  beaux 
berceaux  ; on  en  fait  quelquefois 
des  paliffades  , même  dans  des  coui  c 
8t  autres  endroits  ; ce  qui  y fert 
d’un  très- bel  ornement. 

On  fait  par  le  moyen  de  treil- 
lages , des  berceaux  , des  cabinets, 
des  galeries  , des  portiques  , des 
fales  ; St  les  beaux  ouvrages  de 
treillages  font  ornés  de  colonnes, 
de  pilaftres,  de  corniches,  de  fron- 
tons , montans  , panneaux  , vafes , 
confoles  , couronncmens  , dômes 
St  lanternes. 

TREILLE , berceau  fait  de  per- 
ches de  charpente , ou  de  Jbarres 
de  fer , St  couverts  de  feps  de  vigne 
C’eft  proprement  un  berceau  cou- 
vert de  feps  de  vigne.  Il  y a auiff 
des  treilles  en  cabinet.  On  fe  fert, 
pour  leur  conftru&ion  , de  perches 
de  faute  ou  de  chêne  ; ces  deruieres 
ne  plient  point,  comme  les  autres. 
On  en  fait  des  cabinets  quarrés  St 
couverts  à plat.  Les  treilles , dans 
les  jardins  font  drefleesçxprès  pour 
y prendre  le  frais  en  plein  jour, 
dans  l’été. 

TREILLE  DE  VIRGINIE,  Bra. 
deley  dit  que  c’eft  une  plante  qui 
peut  êtrs  multipliée  , en  couchant 
fes  branches  au  mois  de  Septembre 
On  prétend  meme  qu’elle  peut  aufli 
être  de  boutures.  Ses  fleurs  font  vio- 
lettes, &C  en  fi  grande  quantité, qu’el- 
les couvrent  prefque  toute  la  plante. 
Elle  fe  plaît  dans  une  terre  légere  jâc 
comme  elle  eft  d’une  nature  cou- 
rante , il  faut  la  foutenir  avec  des 
perches.  On  peut  la  planter  contre 
une  muraille  , ou  parmi  les  autres 
plantes  à fleurs  qui  lé  trouvent  or- 
dinairement dans  les  bofqucts, 
TREILLIS  , efpéces  de  toiles  de 
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chanvre  , écrites  très  - groltes  St 
très  fortes  qui  fe  vendent  par  piè- 
ces de  différentes  longueurs , fui- 
vant  le  pays  où  elles  ont  été  fabri- 
quées. Leur  largeur  ordinaire  eft 
de  trois  quarts  ou  cinq  Cxiemes.  Il 
s’en  fabrique  en  Normandie,  au 
Maine  , au  Perche  , dans  le  Forez, 
dans  le  Bourbonnois , 8cc.  Ces  for- 
tes de  toiles  fervent  communément 
à faire  des  facs  , des  fouquenilles  , 
des  guêtres,  desculotes  8c  autres 

hardes Treillis  , autre  forte 

de  toile  , teinte  ordinairement  en 
noir  , gommée  , calandrée,  fatinée 
ou  luftrée  , qui  fe  vend  par  pièces. 
Les  fines  ont  trois  quarts  de  large  , 
8c  les  groflc  en  ont  environ  fept 
à huit. 

TREIZE,  nombre  impair  , com- 
pofé  de  io  8c  de  3 , de  6 8c  de 
7 , 8tc.  En  chiffre  arabe  , on  l’écrit 
ainfî , ( 1 3 ) ; en  chiffre  romain  , 
( XIII  );  Sc  en  chiffre  françoisou 
de  finance  ( xiij  ), 

TREIZIEME  , partie  d’un  tout 
divifé  en  treize  portions  égales.  En 
fait  de  fraftions  , les  treizièmes  Ce 
marquent  ainfî  fJ,  , 8cc. 

TREMBLE , arbre  de  haute- 
futaie  , dont  les  feuilles  font  lar- 
ges Sc  prefque  rondes.  On  l’appelle 
autrement  peuplierlybique.  Le  trem- 
ble, eft  un  bois  blanc  8c  léger,  qui 
fert  à faire  des  fabots  , de  talons  de 
fbuliers  8c  des  ouvrages  de  fculp- 
ture.  On  en  fait  auffi  des  planches 
pour  le  même  ufage  que  celles  du 
tillot Le  tremble  , quoi- 

qu’une efpéce  de  peuplier  , vient 
plus  haut  8c  plus  droit  que  le  peu- 
plier. Il  a l’écorce  de  couleur  cen- 
drée 8c  épaiffe  , les  feuilles  comme 
celles  du  lierre  , vertes  , petites  8c 
non  dentées,  quoiqu’un  peu  poin- 
tues. Elles  font  attachées  à une 
longue  queue  , mince  8c  fort  ten- 
dre ; ce  qui  fait  qu’elles  tremblent 
toujours , même  fans  vent , d’où 
■ft  venu  ji  cet  arbre  le  nom  de 
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tremble.  Son  fruit  vient  en  grappe*,- 
par  perles,  qui  s’épanouiflent  8c  fe 
perdent  dans  l'air,  quand  elles  font 
mûres.  Cet  arbre  donne  auffi  de  la 
réfine  , 8c  fes  yeux  qui  paroiffent 
lorfque  fes  feuilles  commencent  à 
pouffer  , font  odoriférans  &c  vif- 
queux.  Voyez  Peuplier. 

TREME.  Voyez  Trame. 

TREMIE , forte  de  grande  cage 
quarrée  fort  large  par  le  haut , & 
fort  étroite  par  le  bas  , vailîeau  de 
bois  fait  en  forme  de  pyramide 
renverfée,  qui  fert,  au  moulin, 
pour  faire  écouler  peu-à-peu  , par 
un  auget , le  bled  fur  les  meules  , 
pour  en  faire  de  la  farine.  Cette 
trémie  eft  portée  par  deux  pièces 
de  bois  , qu’on  appelle  trétnions, 
qui  s’entre  tiennent  par  des  cheva- 
lets. 

TREMOIS  , menus  grains  qu’on 
feme  en  Mars , comme  avoine  , 
orge  , vefce  , mêlés  enfemble.  On 
les  appelle  ainfî  à la  campagne  , 
parce  qu’ils  ne  font  que  trois  mois 
en  terre.  On  appelle  auffi  trimais 
ou  trémais  toutes  fortes  de  grains 
mêlés  enfemble,  comme  on  appelle 
méteil , le  froment  mêlé  de  feigle. 

TREMPE,  façon  qu’on  donne 
au  fer  8c  à l’acier,  en  les  trempant 
dans  quelque  liqueur,  pour  les  ren- 
dre plus  durs  , plus  fermes  8c  plus 
compactes.  Trempe  fe  dit  auffi  de  la 
liqueur  même  dans  laquelle  on 
plonge  ces  métaux , en  les  tirant 
tout  rouges  de  la  forge....  Les  fer- 
ruriers  ne  fe  fervent  pour  l’ordi- 
naire, que  de  Peau  pure.  Quelques 
autres  ouvriers , comme  les  taillan- 
diers , les  couteliers , font  une  corn- 
pofition  , dans  laquelle  ils  font 
entrer  divers  ingrediens  , tels  que 
le  vinaigre  , le  lue  de  raifort , l’eau 
de  pilofele  , celle  extraite  des  vers 
de  terre  , de  la  fuie'  de  cheminée  , 
du  fel , Scc. ...  La  trempe  des  li- 
mes  fe  fait  avec  de  la  fuie  de  che- 
minée bien  fcche  8c  bien  dure  * 
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qu'on  bat  6c  *qu’on  détrempe  avec 
de  l’urine  6c  du  vinaigre  , à quoi 
l’on  ajoûte  du  fel  commun  ,-cnforte 
que  le  tout  fe  réduit  en  confiftance 
de  moutarde.  Après  que  les  limes 
ont  été  taillées , 8c  qu’on  les  a 
frotées  de  vinaigres  6c  de  fel , pour 
en  ôter  la  graille  qu'on  avoit  mife 
defius  pour  les  tailler  , on  les  cou- 
vre de  cette  compofition  ; 8c  les 
ayant  mifes  plufieurs  enfemble  en 
un  paquet  dans  de  la  terre  glaife  , 
on  les  met  au  feu  , d’où  , quand 
elles  ont  pris  une  couleur  de  ceri- 
fe , on  les  retire , 6c  on  les  jette 
dans  de  l’eau  de  fontaine  , la  plus 
froide  qu’il  fe  puilfe. 

TRENCHE  ou  TRANCHE  , 
terme  de  monnoie  , qui  fe  dit  de  la 
circonférence  des  efpéces  , autour 
de  laquelle  on  écrit  une  légende 
ou  un  cordonnet , pour  empêcher 
qu’on  ne  puilfe  les  rogner.  Ce  n’eft 
que  depuis  1685  qu’on  a impri- 
mé en  France  les  tranches  des 
monnoies  , 6c  l’invention  en  elt 
venue  d’Angleterre  ; cependant  la 
machine  dont  fe  fervent  les  mon- 
noycurs  François  , cil  de  l’inven- 
tion d’urt  de  leurs  compatriotes 

Tranche , en  terme  de  libraire  , 
c’eft  l’endroit  du  livre  qui  a été 
rogné  dans  la  prelTe,  c’eft-à-dire , 
l’extrcmité  des  feuilles  qu’on  dore 
eu  qu’on  met  en  couleur. 

TRENTAINE , nombre  com- 
pofé  de  trente  parties.  On  dit  : une 
trentaine  de  louis  d'or  , une  tren- 
taine de  pièce  de  toile , 6cc. 

TRENTAINS  ,nom  qu’on  don- 
ne dans  les  provinces  méridiona- 
les de  la  France,  aux  draps  de  laine, 
dont  la  chaîne  cil  compofée  de 
jo  fois  100  fils  ou  de  3000  fils.  Il 
y a auffi  quatre  autres  efpéces 
de  draps  , qu’on  appelle  trente 
deuxains  , trente  quatrains  , trente 
ftxains  8c  trente  huitains.  Ils  font 
de  3100  fils,  de  3400,  de  3600 
8t  de  380*. 
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TRENTANEL , plante  qui  crcît 
communément  en  Provence,  6c  tn 
Languedoc  , 6c  qui  elt  une  efpéce 
de  garou  ou  de  thymelée.  Voyez  as 
mots.  Les  teinturiers  s’en  fervent  , 
quoiqu’elle  foit  dcfendue  , tant  à 
ceux  du  grand  que  du  petit  teint. 

TRENTE  , nombre  pair , cora- 
pofé  de  trois  dizaines.  En  chiffres 
arabes  , il  fe  marque  ainfi  ( 30  ; 
en  chiffres  romains,  (XXX),  6t 
en  chiffres  françois  ou  de  finan- 
ce , (ar.rx.)  s. 

TRENTE- DEUX  , terme  d'im- 
primerie & de  librairie.  Un  live 
in-  31  eil  celui  dont  chaque  T ni  lie 
d’imprcfiion  contient  64  pages.  ,j,rf 

TRENTE-SIX  MOIS  : c’cft  » nfi 
qu’on  appelle  quelquefois  ceu;  qui 
s’engagent  pour  aller  fervir  au*  In- 
des occidentales,  6c  particule  re- 
ment aux  Hles  Antilles;  6c  ce  parce 
que  leur  engagement  fe  fait  ordi- 
nairement tous  les  trois  ans.  On 
les  nomme  aufli  engagés , 6c  on 
en  diftingue  de  deux  fortes  , du 
moins  parmi  les  François;  les  uns 
qui  fervent  les  babirans  des  Hles,  6c 
des  autres  qui  s’engagent  avec  les 
boucaniers.  L’état  des  uns  6<  des 
autres  eil  dur,  pénible  6c  miférablc. 

TRENTIEME  , partie  d’un  to  t 
divifc  en  trente  portions  égales.  En 
fait  de  fradtions  , les  trentièmes  fe 
marquent  ainfi  ^ -J,  6cc. 

TRÉPAN  ; infiniment  ou  outil 
qui  fert  à forer  6c  percer  le  mar- 
bre , les  pierres  , ou  le  bois.  Il  eft 
un  des  principaux  outils  des  fculp- 
teurs  8c  des  marbriers.  Il  y a trois 
fortes  de  trépans  ; l’un  qu’on  nomme 
trépan  en  virebrequin  ; l’autre  , tré- 
pan à archet , 8c  enfin  le  troifiéme  , 
fimplemcnt  trépan. 

TREPAS  DE  LOIRE  ; bureau 
lïtué  à l’embouchure  de  la  Sarre  , 
dans  la  Loire,  où  les  marchandées 
payent  un  droit  de  traite-foraine  , 
foit  en  fortant  de  Bretagne  , foit 
en  y entrant. 


d by  Google 


jpt  T R E 
TRE’S-FONCIERS,  ou  PARA- 
GERS  font  ceux  qui  ont  des  bois 
fujcts  aux  droits  de  tiers  8c  de  dan- 
gers. On  les  paye  au  roi  , à caufe 
de  la  juftice  qu’il  y fait  exercer  par 
fes  officiers,  pour  la  confervation 
dcfdits  bois.  Cependant  on  fe  réglé 
fur  l’ufage  des  lieux  , pour  fçavoir 
fi  le  droit  eft  dû,  8c  de  combien 
il  eft  ; 8c  même  les  morts  bois  ne 
font  fujets  à aucun  de  ces  droits  , 
c’eft-àdirc  que  les  très- fonciers  ou 
paragers  prennent  ou  vendent  les 
morts  bois  , fuivant  l’ufage  des 
biens , fans  en  faire  part  enelfence 
ni  en  eftimation  , au  feigneur  de 
qui  leurs  bois  relevent  , foit  en 
gruerie  , grairie  , tiers  ou  danger. 

TRESSE,  efpèce  de  cordon  plat, 
plus  ou  moins  large,  çompofé  de 
pluficurs  brins  de  fils  d'or  , d’ar- 
gent de  foie  , de  fleuret,  ou  autres 
matières  , entrelacés  les  uns  dans 
les  autres , en  manière  de  double 
natte  , qui  fe  fabrique  fur  le  boif- 
feau  , avec  des  fufeaux.  Les  trefj'es 
s’emploient  à divers  ufages  , duut 
les  principaux  font  , à faire  des 
jarretières  de  culottes  , des  cor- 
dons de  cannes  , 8cc.  Ce  font  les 
maîtres  paiement iers-boutonniers, 
qui  fabriquent  ou  font  fabriquer 
les  trefj'es  de  toutes  fortes. 

TRESSE  de  cheveux  ; ce  font 
des  cheveux  que  l’on  entrelace  par 
lin  bout  dans  quatre  à cinq  brins 
de  l'oie  , 8c  qu’on  emploie  à faire 
des  perruques. 

TREUIL  , cylindre  autour  du- 
quel le  cable  s’entortille  8c  fe  rou- 
le, à mefure  qu’on  tourne  le  mou- 
linet des  machines  fervant  à lever 
ou  à attirer  des  fardeaux. 

TREZEAU,  on  appelle  ainfi,  en 
Normandie  , des  monceaux  de  ger- 
bes de  bled  , a ma  (le  es  dans  le 
champ,  pour  être  chargées  8c  comp- 
tées plus  commodément.  Ces  amas 
ont  été  nommés  tri\eaux  , parce 
qu'ils  étoient  compofés  de  treize 
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gerbes , afin  que  la  dixme  fût  levée  ^ 
plus  aifément  , particuliérement 
dans  les  lieux  où  les  décimateurt 
n’avoicnt  droit  de  prendre  que  la 
treizième  gerbe  ; car  ce  droit  n'eft  4 
pas  égal  en  tous  lieux. 

TRIAGE  , en  terme  des  eaux  & 
forets  , fe  dit  de  certains  huilions  , 
ou  quartiers  de  forêts  qui  en  font 
la  divifion.  Les  officiers  de  la  mai- 
trife  font  tenus  de  faire  fouvent 
la  vifite  des  forêts  , de  garde,  en 
garde  , 8c  de  triage  en  triage.  Par 
la  derniere  ordonnance  , les  fei- 
gneurs  qui  ont  leur  triage. , c’eft-à- 
dire  leur  patt  , ne  peuvent  rien 
prétendre  dans  les  communaux  fur 

la  part  des  habitans Triage  , 

féparation  qu'on  fait  entre  plufieurs 
marchandifes  de  même  efpcce,  de 
ce  qü’il  y a de  meilleur.  Ce  terme 
eft  particulièrement  4'ufage  dans  le 
commerce  des  morues  feches  8c  des 
laines.  Le  triage  des  morues  ne  fe 
fuit  pas  de  même  par  tout  ; il  varie 
fuivant  les  lieux  où  il  fe  fait. 

TRIANGLE  , figure  compofée 
de  trois  lignes  égales  qui  fe  joi- 
gnant enfemble  , forment  trois 
angles.  Les  fcuîpteurs , les  archi- 
tectes , les  maçons  , les  charpen- 
tiers, Sc  nombre  d’autres  artiftesSc 
ouvriers  ont  des  inflrumens  à qui 
ils  donnent  le  nom  de  triangle, 
TRICOLOR;  nom  d’une  plante 
dont  les  feuilles  longues  6c  poin- 
tues , le  colorent  de  trois  couleurs 
vers  l’automne,  de  verd  , de  jaune 
8cde  rouge.  Cette  plante  croît  à la 
hauteur  d’un  pied  ou  environ  ; elle 
croît  dans  les  jardins,8î  on  la  culti- 
ve. Tricolor  fe  ditaufil  de  quelques 
œillets.  Le  tricolor  de  Compiegne 
eft  pourpre  , de  couleur  de  rofe. , 
pâle  *81  blanc.  Le  pourpre  eft  en- 
foncé , 8c  le  blanc  très-fin  ; mais 
ce  qu’il  y a de  furprenant  pour  tm 
tricolor , c’eft  qu’il  eft  gros  8c  large  ; 
fa  fleur  fort  ronde  , fournie  de 
beaucoup  de  feuilles  tracées  de 

groffes 


TRI  TRI  5VJ 

greffes  branches  de  pièces  empor-  TRINITE , el'pèce  de  violette  , 
fées  , qui  fe  fuccédent  les  unes  aux  nommée  ainfi,  à caufe  que  les  fleurs 
autres , c’eft-à-dire  , qu’un  panache  font  de  trois  couleurs , bleue  , pi.r- 
de  pourpre  fuit  celui  de  rofe-pâle,  purine,  ou  blanche  8t  jaune.  On 
fur  un  fin  blanc  , qui  doit  palier  l’appelle  autrement  penfée.  Voyez 
plutôt  pour  un  panache  que  pour  Penfée. 

le  champon.  Le  fond  de  l’oeillet  ne  TRIOMPHANT  DE  LILLE  , 
creve  point  avec  cinq  boutons.  Ses  en  terme  de  jleurijle  , oeillet  qui  eft 
marcottes  ne  font  pas  fortes.  La  un  piqueté  tin  fur  un  beau  blanc.  Sa 
pourriture  attaque  le  tricolor  ; c’eft  fleur  elt  large  , Si  fa  plante  vigou- 
pourquoi  il  faut  le  préfcrvcr  des  reufe.  Il  veut  quatre  boutons, 
méchantes  pluies,  dit  Morin  ....  TRIOMPHANTE  , ancienne 
Le  tricolor  pomet  ne  diffère  du  pré-  étoffe  de  foie , dont  le  fonds  étoit 
cèdent  qu’en  groffeur,  n’étant  pas  un  gros  de  Tours,  & les  fleurs  en 
li  large  , ni  fon  blanc  li  fin,  ni  fes  damaffé. 

couleurs  fi  bien  détachées  ....  La  TRIPE  , étoffe'veloutée  dont  le 
thinoife  eft  un  tricolor  rare  ; fon  poil  eft  de  laine,  S l la  chaîne  de  fil 
blanc  eft  de  lait  tranché  de  gros  de  chanvre.  Cette  étoffe  fe  fabrique 
panaches  bruns,  comme  s’ils  étoient  comme  le  velours  en  foie.  Il  y en 
noirs,  & de  couleur  de  rofe.  Sa  a qui  font  unies , Sc  d’autres  rayées 
•fleur  large  fe  trouve  à Lille  ; cinq  de  plufieurs  couleurs  ; par  le  moyen 
boutons  lui  fuffifent , félon  Morin,  de  fers  figurés  &î  graves  en  creux  , 
TRICOLOR  , peau  de  chat  do-  on  fait  paroître  , fur  ces  étoffes  , 
meftique  , marquée  de  trois  cou-  des  fleurons  ou  compartimens  en 
leurs  différentes  , & qui  fait  partie  relief,  comme  aux  velours  cifelés. 
des  pelleteries  communes.  Il  fe  fait  beaucoup  de  ces  fortes 

TRICOTER  ; travailler  à for-  d’étoffes  en  Flandres  , fur  - tout  à 
mer  , avec  de  longues  &t  fines  ai-  Lille  , à ürchie  & à Tournay. 
guilles,  ou  broches  de  fer  ou  de  TRIPE-MADAME, ouTRIQUE- 
léton  poli , des  tiffus  de  laine,  de  MADAME,  plante  qui  eft  une  ef- 
foie  , de  fil  de  coton  , Sic.  en  ma-  pèce  de  joubarbe  , & qui  pouffe 
niere  de  petits  nœuds , boucles  ou  plufieurs  tiges  rondes,  graffes  , foi- 
mailles,  defquels  tiffus  on  fait  des  blés,  couchées  par  terre  , revêtues 
bas  , des  bonnets  , des  catnifoles  , de  beaucoup  de  petites  feuilles 
ou  autres  ouvrages  de  bonneterie...  épaiffes  , oblongucs,  finiffant  en 
Tricoter  fe  dit  auffi  des  dentelles  pointes,  pleines  de  fuc  , bleues  au 
de  foie,  de  fil,  Sic.  qui  fe  fabri-  commencement, enfuite rougeâtres, 
quent  avec  des  épingles  St  des  fu-  Ses  fleurs  font  à fix  feuilles  difpo- 
feaux  fur  un  oreiller.'  fées  en  rofe,  de  couleur  jaune. 

TRIE  ; nom  d’une  forte  de  mo-  Lorfque  cette  fleur  eft  paffée  , il  lui 
rue  verte  , qui  eft  la  troifieme  ef-  fuccede  un  fruit  compofé  de  plu- 
pèce  de  celles  dont  on  fait  le  triage  fieurs  graines  remplies  de  femeuce. 
en  Normandie.  Sa  racine  eft  garnie  d’une  infinité 

TRIER:  choifir  fur  unequantité  de  filamens.  La  tripe-madame  eft 
de  marchandifes  delà  même  efpèce,  aftringente.  On  en  mange  en  fa- 
celles  qui  font  les  plus  parfaites  Si.  lade.  Il  en  croît , fur  les  murailles, 
les  meilleures.  Ce  qui  refte  après  une  forte  qui  fleurit  jaune  : elle  eft 
le  triage,  eft,  pour  l’ordinnaire  , âcre  St  cauftique.  On  la  cultiva 
marchandifes  de  rebut,  ou  défec-  dans  les  jardins,  St  elle  fe  multi- 
jueufes.  plie  de  graine,  de  rejettons  St  de 
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boutures.  Chaque  pied  fait  beau- 
coup de  bras,  qui , étant  féparés  & 
replantés  , forment  autant  de  nou- 
veaux pieds.  Elle  réufiit  prefque 
également  de  bouture , pourvu 
qu’on  ait  foin  de  l’arrefer  fouvent, 
& de  la  tenir  à couvert  du  foleil , 
pendant  quelques  jours.  On  la  met 
en  planche , à la  diftance  d'un  pied, 
& on  l’arrofe  fouvent,  c’eft  ce  qui  la 
rend  tendre. 

TRIPES  , Exta , partie  des  en- 
trailles des  animaux.  Les  tripes  de 
cochon  fervent  d’enveloppes  pour 
faire  du  boudin , après  les  avoir 
bien  lavées.  Les  tripes  de  bœuf  St 
de  vaches  fe  mangent  fricaflees, 
étant  d’une  fubftance  membraneufe; 
elles  font,  comme  les  autres  mem- 
branes, dures  , vifqueufes,  gluti- 
neufes,  difficiles  à digérer  , 8t  ca- 
pables de  produire  desobftruft'ons. 

TRIPOLI , pierre  légère,  blan- 
che,  tirant  tant  foit  peu  fur  le 
rouge  , que  l'on  fait  venir  de  plu- 
fîeurs  endroits  de  la  Bretagne  , 
d’Auvergne  8t  d’Italie.  On  croit 
que  la  légéreté  de  cette  pierre  vient 
de  ce  qu’elle  a été  calcinée  par  des 
feux  fouterreins.  On  ne  connoît 
guère,  en  France,  que  le  tripoli  de 
Bretagne , St  celui  d’Auvergne.  Le 
premier  eft  le  meilleur  ; il  fe  tire 
d’une  montagne  , proche  de  Rennes 
en  Bretagne.  On  le  trouve  difpofé 
par  lits  épais  d’environ  un  pied. 
Il  fert  aux  lapidaires,  aux  orfè- 
vres, aux  thauderonniers,  pour  blan- 
chir St  poli  leurs  ouvrages.  Le  fé- 
cond vaut  beaucoup  moins  ; il  fe 
tire  d’Auvergne , proche  de  Riom  ; 
il  fe  divife  par  feuilles.  On  ne 
l’emploie  que  dans  le  ménage  pour 
éclaircir  la  batterie  de  cuiline. 

TRIPOL1TAINE,  en  terme  de 
fieurijle  , anémone  qui  eft  de  cou- 
leur de  citron  blanchiffant  ; elle 
s’élève  haut  de  terre , St  fait  de 
gtoflès  (leurs. 

TROC  ,f  échange  d’une  chofe 
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contre  une  autre.  Troc  pour  troc , 
fe  dit  quand  on  ne  donne  point  de 
retour  en  argent.  Il  eft  très-diffi- 
cile de  bien  négocier  par  troc  : il 
faut  non-feulement  être  certain  du 
prix  de  la  marchandife  que  l’on 
cède  ; mais  il  faut  encore  connoî- 
tre  parfaitement  la  marchandife  que 
l’on  veut  prendre  , & être  affuré 
qu’on  n’y  pafl’e  que  le  prix  jufte  8 l 
raifonnabie.  11  n’y  a guère  aujour- 
d’hui que  les  libraires  qui  faffent 
le  commerce  par  troc.  Les  autres 
marchands  8t  négocians  trouvent 
plus  de  facilité  St  d’avantage  à fe 
fervir  de  l’or  8t  de  l’argent  dans 
les  achats  & dans  les  ventes.  Voy. 
Echange. 

TROCHET , en  terme  d'agricul- 
ture, petit  bouquet  de  fleurs  ou  de 
fruits , joints  enfemble  fur  les  bran- 
ches d'un  arbre,  & fortis  d’un  même 
bouton.  On  dit , Voilà  un  trochet 
de  fix  pommes,  de  fix  poires,  de 
fix  cerifes. 

TROENE , arbriffeau  qui  pouffe 
beaucoup  de  branches  longues , fle- 
xibles, couvertes  d’une  écorce  cen- 
drée. Son  bois  eft  blanc  St  dur.  Ses 
fueilles  font  oblongues , étroites  , 
approchantes , en  quelque  maniéré, 
de  celle  du  faute  , mais  plus  cour- 
tes 8t  plus  groftes,  de  couleur  verte 
8t  brune  , luifantes , d’un  goût  af- 
tringent  St  amer.  Ses  fleurs  font 
blanches , ramaflees  en  grappes  , 
d’une  odeur  agréable.  Ce  font  des 
tuyaux  évafés  8t  découpés  par  le 
haut,  en  quatre  ou  cinq  parties.  Il 
leur  fuccede  des  baies  molles,  grof- 
fes  comme  celle  du  génievre  , ra- 
maffées  auffi  en  grappes,  vertes  au 
Commencement , devenant  noires  à 
mefure  qu’elles  mûriffent.  On  trou- 
ve le  plus  fouvent,  dans  ces  baies  , 
depuis  deux  jufqu’à  quatre  femen- 
ces  jointes  enfemble  , rougeâtres 
en  dehors  , blanches  en  dedans , 
fragiles , d’un  goût  amer  St  défa- 
gtéable.  Le  troène  eft  fort  dciexfîf  ; 
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Fon  lue  Se  fon  eau  diftillés  font  pro- 
pres pour  les  maux  de  gorges  pour 
deflecher  les  ulcères,  8>t  pour  ar- 
rêter les  crachement  de  fang  8c  les 
hémorrhagies. 

TROGNON  ; c’eft  le  cœur,  le 
milieu , la  partie  qui  relie  des  fruits 
ou  des  plantes  , quand  on  en  a ôté 
le  meilleur.  On  le  dit  aufii  de  ce 
qui  relie  des  choux  , quand  on  les 
a coupés,  8c  même  de  la  partie  la 
plus  folide  d’où  partent  les  feuilles. 

TROGUE , terme  de  manufac- 
ture de  draperie  ; c’efl  la  chaîne 
des  draps  mélangés  qu’on  a prépa- 
rée 8c  collée  avec  de  la  colle  de 
Flandre. 

TROIS,  nombre  impair , com- 
pofé  d’un  8c  de  deux;  en  chiffre 
arabe  il  fe  marque  ainli  ( } ) ; en 
chiffre  romain  ( III  ) ; en  chiffre 
François  ou  de  finance  ( iij  ).  La  ré- 
gie de  trois  elt  ainli  nommée  , à 
caufe  que  , par  le  moyen  de  trois 
nombres  connus,  on  en  trouve  un 
quatrième  qu’on  ne  connoiffoit  pas. 
Voyez  Régie. 

TROISIEME,  partie  d’un  tout 
divifé  en  trois  portions  égales.  On 
dit  plus  ordinairement  un  tiers,  qui, 
en  maniéré  de  fraâions , fe  marque 
ainli  * . . . . Troifieme  fe  dit  en- 
core d’une  chofe  dont  on  a déjà 
parlé  deux  fois.  On  dit  en  ce  fens  , 
par  cette  troifieme  de  change  , 8cc. 

TROMPE-VALET  ; nom  que 
porte , en  certains  pays , la  poire 
d’ambrette. 

TROUBLE;  efpècede  filets  dont 
les  pêcheurs  fe  fervent  pour  aller 
pêcher  l’hiver  le  long  des  rivages. 

TROUPEAU,  troupe  d’animaux 
d’une  même  efpèce,  qui  font  dans 
un  même  lieu  ; c’ert  le  bétail  qu’on 
alfemble  pour  le  nourrir  &c  le  me- 
ner paître.  Dans  les  métairies  on 
a des  troupeaux  de  brebis  , de  mou- 
tons , de  bêtes  à laine  pour  les  faire 
valoir.  Les  troupeaux  des  bêtes  au- 
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mailles  font  des  bœufs  8c  des  va- 
ches. 

TROUSSE,  faifeeau  de  paille, 
de  foin  ou  d’herbe  , en  forme  de 
grottes  bottes  . . . Troufj'es  , corda- 
ges de  moyenne  grolfeur  , dont  les 
charpentiers  fe  fervent  pour  lever 
à la  main  les  petites  pièces  de 
bois. 

TRUAGE  ; nom  dont  on  fe  fert 
en  quelques  endroits  de  France  pour 
déligner  les  droits  que  les  feigneurs 
perçoivent  fur  certaines  marchan- 
difes.  Voyez  Péages  5c  Travers. 

TRUELLE  , outil  dont  les  ma- 
çons, les  plâtriers,  8cc.  fe  fervent 
pour  appliquer  8t  employer  le  mor- 
tier, le  plâtre  , le  ciment,  8tc.  IL 
y a des  truelles  de  pluficurs  façons; 
c’eft , en  général,  un  morceau  de 
fer  très-plat , coupé  en  triangle  , &C. 
emmanché  dans  du  bois. 

TRUFFETE , fortes  de  toiles 
blanches  de  lin,  dont  la  qualité 
approche  beaucoup  de  celle  des 
demi  hollandes,  mais  qui  diffèrent 
de  ces  dernières  par  leur  largeur  , 
qui  eft  de  quelque  chofe  de  moins. 
Les  truffetes  n’ont  ordinairement 
que. cinq  , huit,  ou  fept  douzièmes 
de  large  , 8c  les  pièces  tirant  de 
quatorze  à quinze  aunes.  Ces  toiles 
fe  fabriquent  particuliérement  en 
Picardie  , 8c  elles  fe  plient  en  rou- 
leaux comme  les  demi  hollandes. 

TRUFFE , tuber  ; cette  forte  de 
plante  n’eft  qu’un  tubercule  char- 
nu , couvert  d’une  efpèce  de  croûte 
dure  , chagrinée  8c  gercée  à fa  fu- 
perficie  , avec  quelque  forte  de  ré- 
gularité, telle  à-peu-près,  qu’on  l’ap- 
perçoit  dans  la  noix  de  cyprès;  elle 
ne  fort  point  de  terre  ; elle  y eft 
cachée  à un  demi-pied  de  profon- 
deur. Il  y en  a de  différente  grof- 
feur  ; elles  font  communes  en  Ita- 
lie , en  Dauphiné,  en  Provence, 
dans  le  Languedoc,  l’Angoumois  8c 
le  Périgord.  On  en  trouve  auflï  aux 
environs  de  Paris.  Elles  viennent 
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ordinairement  dans  des  terres  in- 
cultes, de  couleur  rougeâtre  &c  fa- 
blonneufes,  quoiqu’un  peu  groffes. 
On  les  trouve  au  pied  & à l’om- 
bre des  arbres , fur-tout  au  pied  du 
chêne,  comme  la  morille  au  pied 
de  l’orme.  Elles  ne  paroiffent,  dans 
leur  naiflance  , que  comme  de  pe- 
tits pois  , ronds , rouges  en  de- 
hors , & blancs  en  dedans.  Ces 
pois  grofliffent  peu  - à - peu  ; c'eft 
depuis  ce  tems  qu’on  commence  à 
tirer  de  la  terre  celles  qu’on  nom- 
me truffes  blanches.  On  les  ramaffe 
depuis  le  mois  d’Avril  jufqu'au 
mois  d’Août  ; elles  font  infipides 
d’elles  mêmes,  fans  odeur  : on  les 
fait  fécher  pour  les  mettre  dans 
les  ragoûts;  elles  contiennent  beau- 
coup d’huile , de  fel , elfentiel  & de 
terre  ; elles  reflaurent  , fortifient 
l’eftomac  , &.  excitent  les  ardeurs 
de  Vénus  par  quelques  principes 
volatils  & exaltés  qu’elles  contien- 
nent ; mais  quand  on  en  ufe  immo- 
dérément, ces  mêmes  principes  at- 
ténuent & divifent  fortement  les 
humeurs  , 8t  y produifent  des  fer- 
mentations dangereufes.  Le  fel  & 
le  poivre  dont  on  les  affaifonne, 
les  rendent  encore  plus  capables 
de  produire  cet  effet. 

TRUMEAU  , ou  TREMEAU  , 
terme  de  miroitier  , qui  fe  dit  des 
grandes  pièces  de  glace  qu’on  place 
dans  les  appartemens  fur  les  che- 
minées ou  dans  les  entre-deux  des 
croifées  que  les  architectes  nom- 
ment trumeaux  , d’où  ces  miroirs 
ont  pris  leur  nom. 

TRUYE  , ou  TRUIE  , c’eft  la 
femelle  du  verrat  ou  pourceau.  Les 
truies  portent  une  grande  quantité 
de  cochons  , Ôt  deux  fois  l’an;  elles 
fe  font  couvrir  , quoiqu’elles  foient 
pleines , contre  l’ordinaire  des 
autres  bêtes.  Une  truie  doit  être 
de  long  corfage  , &c  avoir  le  ventre 
large  & ample,  les  tetins  longs;  &c 
il  faut  qu’elle  foit  d’une  race  fé- 
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Conde.La  truie  produit  depuis  utt 
an  jufqu’à  fix  , ou  même  fept  ; elle 
porte  quatre  mois,  8i  cochonne  le 
cinquième  , S i deux  fois  l’annce. 
Voyez  Cochon. 

TUBE,  terme  de  lunetier , c’eft 
le  tuyau  qur  porte  les  verres  des 
lunettes  à longue  vue  ....  Tube  , 
c’eft  encore  le  tuyau  de  verre  dont 
les  émailleurs  fe  fervent  pour  avi- 
ver le  feu  de  leur  lampe  en  le  fauf- 
ilant à la  bouche. 

TUBERCULE  ; terme  de  jardi- 
nage, c’eft  une  certaine  racine  qui 
vient  en  forme  de  boffe  , ou  plûtôt 
de  navet , St  qu’il  eft  naturel  à 
certaines  plantes  de  produire. 

TUBEREUSE;  c’eft  un  nom 
qu’on  donne  à une  forte  de  plante 
St  à la  fleur.  E le  pouffe  , de  fa  ra- 
cine , quantité  de  feuilles  oblon- 
gues , pointues,  charnues,  liffes, 
couchées  par  terre.  Il  fort,  d’entre 
fes  feuilles  , plufieurs  tiges  à la 
hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds  , 
rondes,  grêles,  ne  devenant  ja- 
mais plus  groffes  que  le  petit  doigt. 
Elles  foutiennent , en  leurs  fommi- 
tés,  de  fleurs  blanches , d’une  odeur 
fort  agréable,  fembiables  à celles 
de  la  jacinthe  orientale  ; fa  racine 
eft  fibreufe.  Cette  fleur  s’appelle 
auflî  jacinthe  d'Inde , parce  qu’elle 
en  eft  h fécondé  efpèce.  Elle  éleve 
au  - deffus  de  fa  tige  un  bouquet 
de  plufieurs  fleurs,  qui  ne  s’ouvrent 
pas  toutes  à la  fois;  mais  comme 
les  chofes  les  plus  belles  8t  les 
plus  eftimées,  veulent  être  vues 
long-tems,  elle  n’ouvre  que  quatre 
ou  cinq  de  fes  feuilles  à la  fois  , 
qui  ont  la  figure  8t  la  blancheur 
des  jacinthes  blanches  orientales; 
elles  ont  les  bords  moins  renver- 
fés,  Si  font  une  fois  auflî  grandes. 
Bien  que  les  premières  fleurs  fe 
paffent,  cela  n’empêche  pas  que  les 
dernicres  ne  foient  d’une  beauté  in- 
comparable , 8t  d’une  fi  longue 
durée,  qu’encore  qu’elles  fleuriffent 
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Tout  l’été  : on  en  voit  encore  du-  a guères  de  bonne  terre  deffus. 
rant  toute  l’automne.  On  dit  qu’il  y TUF,  grofl'e  étoffe  de  tiès-bas 
a aufli  des  tubireufes  rouges.  Après  prix , dont  la  chaîne  eff  de  fils  d’é- 
que  la  fleur  des  tubéreufes  eff  paf-  toupes  de  chanvre  , Bl  la  trame  de 
fée  , il  faut  renverfcr  le  pot , Si  le  poils  de  bœuf  filés.  On  en  fabri- 
xnettre  dans  un  lieu  fec , puis  en  que  en  plufieurs  lieux  de  France  ; 
tirer  l’oignon  fur  la  fin  du  mois  mais  Beauvais  en  fournit  le  plus. 
ff’Oftobre  , Bile  garder  pendant  Les  tondeurs  s’en  fervent  pour  gar- 
îout  l’hiver , jufqu’au  mois  d’ Avril  ; nir  les  tables  à tondre. 

& avant  que  de  le  mettre  dans  un  TUILE , morceau  de  terre  pétrie 
pot , il  faut,  durant  quatre  jours  , Si  cuite  , dont  on  fe  fert  pour  cou- 
le faire  tremper  danè  du  vin,  Si  vrir  les  bâtimens.  On  donne  ayx 
enfuite  le  planter.il  faut  aufli  pren-  tuiles  différentes  formes  ; les  unes 
dre  garde  que  l’oignon  ne  gele  point  font  plates,  les  autres  à crochet  , 
pendant  l’hiver,  dit  Morin.  Les  81  d’autres  enfin  creufes  St  à canal, 
parfumeurs  fe  fervent  beaucoup  Ces  dernieres  font  beaucoup  plus 
des  fleurs  de  la  tubéreufe.  Robin  , avantageufes  pour  l’écoulement  des 
garde  du  jardin  royal  des  plantes  à eaux  , mais  il  eft  difficile  de  les  pla- 
Paris , a donné  la  vogue  aux  tubé-  cet  folidement.  On  a imaginé  , il 
reufes , qu’on  ne  connoiffoit  qu’en  n’y  a pas  tong-tems , des  tuiles  à 
Provence.  On  plante  encore  les  tu-  double  canal , qui , au  moyen  de  ce 
béreufes  au  mois  de  Mai,  pour  qu’elles  font  échancrécs,  peuvent 
en  avoir  en  fleur  pendant  l’au-  aifément  s’emboëter  les  unes  dans 
tomne.  Ceux  qui  n’ont  pas  de  cou-  les  autres.  Cette  façon  eft  , fans 
che  , ni  de  fumier  de  cheval , met-  contredit,  la  meilleure, 
tent  des  cloches  furies  pots  dans  TUILE,  uftenfile  de  tondeurs 
lefquels  ils  ont  planté  des  tubéreu-  de  draps;  c’eft  une  petite  planche 
fes  ; cela  en  avance  beaucoup  la  de  fapin  , longue  d’environ  deux 
végétation.  On  dit  que  l’oignon  de  pieds  Si  demi , 3>c  large  de  quatre 
la  tubéreufe  eft  un  excellent  remede  pouces,  enduite  d’un  côté  d’une 
pour  les  hémorroïdes.  efpèce  de  maftic  compofé  de  réfine, 

TUBEREUX;  c’eft  une  épithéte  de  grès  Bi  de  limaille  de  fer  paflee 
qu’on  donne  aux  racines  qui  font  au  tamis.  Ils  s’en  fervent  pour  net- 
charnues  Si  étendues  en  largeur  , toyer  les  étoffes  de  laine  de  la  ton-, 
& dont  la  chair  eft  folide  81  con-  ture  qui  peut  être  reftée  deffus  , 
tinue,  n’ayant  ni  peaux  ni  écail-  Si  en  même  tems  pour  en  coucher 
les.  Telles  font  les  racines  de  la  le  poil;  mais  ils  ne  paffent  la  tuile 
rave , du  fafran  , 8t  de  la  pivoine,  qu’après  le  cardinal  Bl  la  broffe. 
On  appelle  aufli  plantes  tubéreufes  , Cette  façon  s’appelle  le  tuilage. 
celles  qui  ont  la  racine  tubéreufe.  TUILOISE,  terme  de  fleuri/le  , 
TUF  , terre  extrêmemnet  corn-  tulipe  colombin  , rouge  St  blanc, 
pafte  8l  dure  , laquelle  ne  peut  TULIPE  ; nom  qu’on  donne  à 
être  prefque  pénétrée  que  par  les  une  forte  de  plante  & à fa  fleur, 
eaux.  Elle  fe  trouve  au-defïous  de  Morin , dans  fon  Traité  de  la  cul - 
la  bonne  terre  ,où,  du  moment  que  ture  des  fleurs , imprimé  à la  fin 
la  racine  des  arbres  eft  parvenue  , de  l’inftruftioa  de  la  Quintinie  , 
ils  jauniffent , 8l  fur-tout  ceux  qui  pour  les  jardins,  s’eft  beaucoup 
font  greffés  fur  franc.  Il  eft  dif-  étendu  fur  cette  fleur.  Ce  morceau 
ftcile  de  guérir  les  arbres  de  ce  fe  trouve  encore  dans  le  Diüion- 
mal , quand  , par  malheur  , il  o’y  naire  de  Trévoux.  Voici , d’après 
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M.  Bradeley  , quelque  chofe  de 
plus  précis  fur  cette  fleur  8c  fa  cul- 
ture. Il  ne  manque  à la  tulipe  , 
comme  le  dit  cet  auteur  , qu’une 
odeur  agréable , pour  en  faire  la 
plus  belle  fleur  qui  foit  au  monde  ; 
il  y en  a des  efpèces  à l’infini , qui 
diffèrent  beaucoup  les  unes  des  au- 
tres , & qui  , en  déployant  leur 
beauté  , effacent  toutes  les  autres 
plantes  d’un  jardin.  Ces  ornemens 
de  la  nature  font  aufii  gracieux 
qu’ils  font  beaux.  Il  y en  a toujours 
quelques  unes  en  fleurs  , depuis  le 
mois  de  Mars  jufqu’à  la  fin  de  Mai. 
On  les  divife  en  deux  claffes  , fça- 
voir,  les  tulipes  précoces,  ou  qui 
fleuriffent  de  bonne  heure  , 8t  les 
tulipes  tardives,  ou  qui  ne  fleurif- 
fent que  tard.  On  les  diftingue  tou- 
tes en  doubles  8c  Amples.  On  leur 
donne  auffi  différens  noms , eu 
égard  à leurs  couleurs  8t  à leur 
grandeur,  comme,  i°  les  baguettes, 
qui  font  celles  qui  fleuriffent  les 
plus  haut,  8c  font  communément 
marbrées  de  pourpre  8c  de  blanc; 
2°  les  agathes , qui  fleuriffent  ptus 
bas  que  les  précédentes  , 8c  dont  les 
fleurs  font  veinées  de  deux  cou- 
leurs ; }°  les  hasards  qui  ont  qua- 
tre couleurs,  8c  qui  inclinent  vers 
le  jaune  8c  le  rouge  de  diverfes 
nuances.  Les  différences  de  ces  ef- 
pèces ont  toutes  des  noms  de  villes, 
«u  autres  caraûeres  femblables.  On 
en  peut  voir  la  lifte  dans  Morin. 
Les  bonnes  qualités  que  les  jardi- 
niers reconnoiffent  communément 
dans  les  tulipes  , font  la  beauté  de 
leurs  couleurs  , la  force  8c  la  hau- 
teur de  leurs  tiges,  8c  que  leurs 
fleurs  foient  de  la  forme  d’un  œuf, 
fans  être  pointues  au  fommet  de 
leurs  pétales , 8c , fur  toute  chofe , 
leur  nouveauté.  Les  plus  belles  tu- 
lipes viennent  en  Flandre  8c  en 
Hollande  : on  en  voit  auffi  de  ma- 
gnifiques chez  les  jardiniers  fleurî- 
tes de  Paris.  Nos  curieux  de  Nor- 
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mandîe  en  ont  auffi  de  fort  belle* 
8c  enfin  les  fleuriftes  de  tous  les 
pays  ont  l’ambition  d’en  avoir  de 
rares  8i  de  fingulieres.  Il  ne  paroît 
pas  cependant  que  les  Anglois  ea 
foient  fi  grands  amateurs , eux  qui 
ont  dans  leurs  jardins  une  infi- 
nité de  fleurs  étrangères  que  nous 
ne  connoiffons  qu’à  peine  en  Fran- 
ce. On  recueille  la  graine  de  tuli- 
pe , quand  les  étuis  de  la  graine 
commencent  à fe  fendre  8c  s’ou- 
vrir. On  coupe  alors  les  tiges  bien 
près  de  terre , par  un  jour  fec  ; on 
les  met  dans  un  lieu  fec  jufqu’en 
Septembre , qui  eft  la  faifon  la  plus 
favorable  pour  les  femer.  Le  prin- 
tems  fuivant,  elles  lèveront,  pourvu 
qu’on  les  tienne  à l’abri.  Un  fleu- 
rifte  conferve  toujours  les  ordres 
de  fes  marques.  Il  fépare  les  oignons 
de  chaque  forte,  8c  met  une  carte 
écrite  fur  chaque  forte  pour  les 
diftinguer.  Un  mois  ou  deux  après  , 
quand  ils  feront  bien  fecs , il  faut 
les  éplucher  , 8c  prendre  garde  de 
leur  ôter  la  derniere  peau , fur-tout 
celle  qui  tient  au  cul  de  l’oignon  , 
dont  le  dépouillement  eft  mortel 
pour  cette  plante.  Quand  les  oi- 
gnons font  épluchés,  on  les  met 
dans  des  paniers  , plûtôt  que  dans 
des  boëtes  , parce  que  les  oignons 
y ont  plus  d’air.  On  les  laiffe  en 
repos  jufqu’au  tems  de  les  plan- 
ter. En  déplantant  les  belles  pana- 
chées, il  faut  fuivre  le  même  ordre 
qu’on  a tenu  en  les  plantant , 8c 
remettre,  dans  chaque  quarré  de  fes 
tiroirs,  l’oignon  de  fon  rang.  Le 
tems  de  planter  les  tulipes  eft  de- 
puis la  mi-0£tobre  , jufqu’à  la  fin 
de  Novembre.  Quelques-uns  veu- 
lent que  ce  ne  foit  que  jufqu’au 
commencement  de  Novembre.  Les 
tulipes  viennent  par  - tout  ; mais 
néanmoins  les  terres  fablonneufes 
8c  légères  les  confervent  mieux  que 
les  terres  fortes,  qu’il  faut  foulager 
par  du  terreau  de  fumier  de  cheval 
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ccmfommé  de  deux  ans.  Ii  faut  les 
couvrir  à plat  pendant  les  gelées , 
avec  du  fumier  éteint,  particuliére- 
ment les  panachées,  8c  les  oignons 
de  réferve  dans  des  pots.  Quand  les 
boutons  veulent  fortir  de  terre,  au 
printems  , il  faut  commencer  à ar- 
rofer  fortement  les  tulipes,  à moins 
qu’il  ne  pleuve.  Arrofez  d’abord 
dans  le  déclin  de  la  lune  , ou  dans 
un  tems  doux , 8c  enfuite  quand 
vous  croirez  qu’il  en  fera  befoin. 
L’oignon  d’une  tulipe  s’altère  par 
la  foif,  comme  toutes  les  autres 
fleurs.  Quoique  les  tulipes  foient 
robuftes , elles  viennent  cependant 
beaucoup  mieux , quand  on  en  a 
foin.  Quelques  - uns  les  couvrent 
pendant  les  fortes  gelées;  cela  n’eft 
pas  abfolument  néceffaire  ; quand 
la  fleur  eft  venue  , fi  on  a mis  dans 
ion  jardin  des  tulipes  de  nouvelle 
acquifition  , ou  de  préfent , ou  de 
graines  , ii  faut  foigneufement  ar- 
racher les  oignons  , dont  les  fleurs 
n’ont  pas  les  qualités  requifes.  On 
doit  remarquer  féparément  les  cou- 
leurs 8<  les  panachées,  les  hazards 
parfaits  pour  première  planche  ; 
ceux  d’après  pour  les  fécondés  plan- 
ches; les  couleurs  élitées  pour  une 
planche  à part,  8c  les  tulipes  dont 
on  veut  réferver  des  graines  : c’eft 
ce  qu’on  peut  faite  aifément  avec 
des  ilaines  de  différentes  couleurs 
qu’on  attache  à la  tige  de  la  fleur , 
8c  dont  on  a un  mémoire  par 
écrit. 

TULIPIER,  ou  ARBRE  A TU- 
LIPE , eft  une  plante  étrangère  fort 
connue  en  Angleterre.  Bradeley 
dit  qu’elle  doit  être  placée  au  rang 
des  arbres  que  l’on  deftine  pour  les 
bofquets.  Il  croît  auffi  haut  qu’au- 
cun de  nos  arbres  de  haute  futaie  ; 
fes  feuilles  font  faites  à-peu-près 
comme  celle  du  pommier  ; 8c  fes 
fleurs  qui  s'épanouiffent  en  Juillet , 
fe  trouvent  fouvent  à l’extrémité 
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des  branches.  Elles  ont  quelque 
reffemblance  avec  la  tulipe,  mais 
pas  affez  pour  en  prendre  le  nom; 
lés  pétales  font  jaunes , 8c  un  peu 
rayée  de  rouge.  Le  fruit  qui  leur 
fuccede  eft  femblable  à ceux  des 
fapins  ; mais,  à ce  que  rapporte  l’au- 
teur , il  ne  mûrit  pas  parfaitement 
en  Angleterre.  Cependant  comme 
les  Anglois  en  reçoivent  fort  fou- 
vent  de  bonne  graine  de  la  Virginie 
8c  de  la  Caroline  , ils  enfeignent , 
pour  le  multiplier,  d’en  coucher 
les  branches.  On  en  feme  la  graine 
dans  de  petit?  pots  vers  le  mois 
d’Août  : on  les  tient  à couvert  pen- 
dant tout  l’hiver.  On  tranfplante 
ces  jeunes  plantes,  quand  elles  ont 
deux  ans,  8c  on  les  tient  à cou- 
vert pendant  les  neuf  premières  an- 
nées au  moins , jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  affez  fortes  pour  réfifter  à la 
rigueur  des  gelées.  On  peut  alors 
les  planter  dans  une  terre  natu- 
relle , 8c  encore  mieux  dans  un 
terrein  fablonneux. 

TURBAN  , coëffure  des  Afiati- 
ques  8c  des  Africains.  C’eft  une 
efpèce  de  bonnet,  qu’on  enveloppe 
d’une  longue  pièce  de  mouffeline  , 
ou  autres  toiles  de  coton. 

TURBANS , forte  de  toiles  de 
coton , rayées  , bleues  8c  blan- 
ches , qui  fe  fabriquent  en  divers 
endroits  des  Indes  orientales  8c  qui 
tirent  leur  nom  de  ce  qu’on  les 
emploie  à faire  la  coëffure  nommée 
turban.  Elles  fçnt  très-bonnes  pour 
faire  le  commerce  de  la  Guinée. 
Leur  véritable  nom  eft  dtsbrauls. 

TURBITH  , racine  , ou  plutôt 
écorce  de  la  racine  d’une  plante  qui 
croît  abondamment  dans  l’ifle  de 
Ceylan  8c  à Malaga , 8c  qui  eft 
une  efpèce  de  liferon.  Cette  racine 
eft  ligneufe  , defféchée  , coupée 
en  morceaux  oblongs , de  la  grof- 
feur  du  doigt , réfineux  , bruns  ou 
gris  en  dehors,  8c  blanchâtres  eo 
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SI  au  contraire  la  diffolution  fe  fait 
dans  un  alkali , on  fera  une  tur- 
quoife  bleue  à l'ordinaire. 

TUTEUR  , en  terme  de  jardi- 
nage , eft  un  gros  pilier  ou  appui , 
que  l’on  attache  au  tronc  d'un  ar- 
bre , pour  le  foutenir  , £k  pour  le 
faire  monter  plus  droit. 

TUT1E  , fuie  métallique  , for- 
mée en  écailles  voûtées  de  différen- 
tes grandeurs  , dure  , grife  , chagri- 
née en  deffus  , &C  relevée  de  beau- 
coup de  petits  grains  ; ce  qui  lui  a 
fait  donner , par  les  anciens,  le  nom 
de  fpode  en  grappe.  Elle  fe  trouve 
attachée  à des  rouleaux  ^e  terre 
qu’on  a fufpendus  exprès  au  haut 
des  fourneaux  des  fondeurs  en  bron- 
ze , pour  recevoir  la  vapeur  du 
métal.  La  tutie  doit  être  choifle 
nette  , en  belles  écailles  , larges  , 
affez  épaiffes , grainées  , d’un  beau 
gris  de  fouris  en-deffus,  unies  Si 
d’un  blanc  jaunâtre  en-deffous , 
difficiles  à caffer.  On  la  tiroit  au- 
trefois d’Alexandrie  ; mais  aujour- 
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d’huî  on  la  fait  venir  d’Allema- 
gne , de  Suede  , Sic.  Ou  l'emploie 
extérieurement  en  médecine. 

TUYAU,  canal  dans  lequel 
l’eau  s’écoule.  I!  y a des  tuyaux  de 
plulieurs  matières.  On  en  fait  de 
plomb  Si  de  fer.  Ces  derniers  font 
des  plus  en  ufage  , parce  qu’ils  du- 
rent long-tems , Si  qu’ils  ne  font 
point  fujets  à fe  crever,  comme  les 
autres.  Il  y a auffi  des  tuyaux  da 
bois  d’aulne  : on  s’en  fervoit  plus 
autrefois  qu’aujourd’hui , dans  les 
terres  humides  ; car  dans  les  ter- 
roirs légers , ils  font  trop  fujets  à 
tranfpirer.On  fait  encore  des  tuyaux 
de  grès.  Ces  tuyaux  s’emploient 
pour  faire  des  décharges  de  baffius. 
Si  ne  font  point  propres  pour  les 
eaux  forcées. 

TUYAU  DE  BLED  eft  la  tige 
qui  porte  le  grain;  & on  dit  que  le 
bled  eft  en  tuyau  , quand  l’herbe 
eff  crue  Si  commence  à fe  nouer. 
On  le  dit  auffi  des  autres  grains. 
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TTACHE,  femelle  du  taureau. 

* Celles  qui  n’en  ont  pas  été  ap- 
prochées fe  nomment  taures  ou  gé- 
niffes.  Cet  animal  eft  un  de  ceux 
dont  on  tire  le  plus  d’utilité  , foit 
pour  la  nourriture  de  l’homme  , foit 
pour  le  négoce.  Sa  chair , fon  lait , 
fa  peau , fes  cornes  , fes  os , fa 
graifle  & fon  poil,  outre  les  veaux, 
dont  on  fait  un  article  particulier, 
font  les  principales  chofes  qu’elle 
fournit.  Sa  chair , quoique  moins 
bonne  que  celle  du  bœuf,  fe  vend 
également  dans  les  boucheries  ; Si 
bien  de  perfonnes  n’en  font  point 
de  différence.  Son  laitfert  non-feu- 
lement d’aliment  à nombre  de  per- 
fonnes, mais  s'emploie  aufli  à blan- 
chir des  toiles,  à faire  des  fromages 
8c  du  beurre.  Voyez  ces  deux  der- 
niers mots.  Sa  peau  , qu’on  nomme 
aufli  cuir  , fe  vend  en  poil , ou 
verte  ou  falcc , ou  fcche  8c  fans 
poils,  ou  en  croûte  , ou  corroyée, 
ou  tannée , ou  paflee  en  coudre- 
ment , ou  apprêtée  de  plufleurs 
autres  manières.  Voyez  Peaux , 
Cuirs  8c  Tanneurs.  Les  rognures  de 
fa  peau  , fes  cartilages  8c  fes  pieds 
fervent  à faire  de  la  colle  forte  , 
en  les  faifant  bouillir  8c  difloudre 
dans  l’eau.  Voyez  Colle  forte.  Les 
cornes  de  vache  , tant  de  la  tête  que 
des  pieds,  s’amolliffent  par  le  feu  , 
8i  s’emploient  à divers  ouvrages 
de  tabletterie  , comme  peignes  , 
tabatières  , 8cc.  Voyez  Corne.  Ses 
os  fe  brûlent , pour  faite  une  forte 
de  noir  propre  à la  teiuture  , qu’on 
appelle  noir  d'os.  On  les  emploie 
aufli  , étant  polis,  à faire  différens 
petits  ouvrages, comme  bois  d’éven- 
tails , manches  de  couteaux,  étuis, 
8tc.  Voyez  Os  8c  Noir  d'os.  Sa 
graifli;  entre  dans  la  compqfition 


du  fuif  dont  on  fait  les  chandelles. 
Voyez  Suif.  Enfin  le  long  poil  de 
la  queue , après  avoir  été  cordé  8c 
bouclé,  pour  le  faire  frifer,  eft 
employé  par  les  felliers  8c  tapifliers 
en  guife  de  crins;  8c  le  plus  court 
fert  à rembourrer  les  felles  des  che- 
vaux , les  bâts , 8cc.  On  le  file  aufli, 
8c  on  le  fait  entrer  dans  la  fabrique 
des  tapifferies  de  Bergame  , qui  fe 

font  à Rouen  8c  à Elbœuf 

On  ne  Inene  les  vaches  au  taureau 
qu’à  trois  ans  ; c’eft  un  abus  que  de 
les  faire  faillir  avant  ce  tems.  Elles 
n’en  deviennent  pas  fi  belles.  Elles 
donnent  des  veaux  jufqu’à  dix  ans. 
Le  véritable  tems  de  leur  donner 
le  taureau  , fi  on  en  étoit  maître  , 
feroit  les  mois  de  Mai , Juin  , ou 
Juillet,  afin  d’avoir  des  veaux  en 
hyver,  qui  eft  la  faifon  où  ils  fe 
vendent  le  mieux  ; mais  on  prend 
ce  tems  comme  il  vient.  Il  y a une 
maniéré  de  gouverner  les  vaches  , 
lorfqu’clles  font  pleines , bien  diffé- 
rentes de  celle  qu’on  fuit,  quand 
elles  ne  le  font  pas.  Dans  le  pre- 
mier cas  , il  les  faut  traiter  douce- 
ment , 8c  ne  point , autant  qu’on 
peut , les  mettre  dans  ce  tems-là 
au  harnois , ni  à la  charrue  ; c’eft 
les  expoferbien  fouvent  à avorter, 
ou  à ne  donner  que  de  petits  veaux. 
Il  faut  prendre  garde  qu’une  vache 
pleine  ne  faute  ni  haie  ni  foffé  ; 
8c  peu  de  tems  avant  que  de  vêler  , 
on  les  nourrit  un  peu  mieux  que 
d’ordinaire , foit  d’herbes  dans  l’éta- 
ble pendant  l’été,  ou  foit , pendant 
l'hyver , de  balles  de  bled , mêlées 
dans  une  chaudière  pleine  d’eau  , 
avec  un  picotin  de  fon..  Il  faut 
ceffer  de  les  traire  fix  femaines 
ou  deux  mois  avant  qu’elles  vêlent. 
Si-tôt  qu’une  vache  a vêlé  , on 
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prend  fon  veau  8c  on  répand  fur 
fon  corps  une  poignée  de  fel , puis 
on  le  donne  à la  mere  qui  le  lèche  , 
cela  le  fortifie  : cnfuite  on  donne 
à la  vache  une  bonne  buvée  , faite 
avec  des  balles  de  bled  & du  fon,  le 
tout  bouilli  dans  une  chaudière 
pleine  d’eau.  Lorfque  c’eft  en 
hiver  , il  faut  les  nourrir  ainfi  foir 
8t  matin  pendant  huit  purs  , avec 
de  bon  foin  , ou  bien  de  l’herbe  , 
féche.  On  laifTe  cette  vache  deux 
jours  enfermée  avec  fon  veau  dans 
l'étable.  On  l'y  tient  bien  chaude- 
ment , Sc  on  ne  lui  laifTe  point 
manquer  de  litiere.  On  peut  lui 
donner  , dans  les  commencement 
qu’elle  a vêlé  , une  jointée  ou 
deux  d’avoine  ; car  mieux  on  la 
traitera  , mieux  elle  en  élevera  fon 
veau  : fi  c’eft  en  été  que  naît  le 
veau  , il  faudra  nourrir  tous  les 
jours  la  mere  de  bonne  herbe  fraî- 
chement coupée  ; 8c  pour  boiflon  , 
pendant  deux  jours  feulement , on 
lui  donnera  de  l’eau  blanche  avec 
de  la  farine  ; huit  jours  partes  , on 
la  nourrit  comme  les  autres  va- 
ches , c’eft-à-dire  , qu’elle  va  aux 
pâturages  , vivant  du  fourage  ordi- 
naire dans  la  faifon.  Les  vaches  dont 
le  poil  eft  moucheté,  ou tout-à-fait 
noir,  font  celles  qui  donnent  le 
meilleur  lait.  Les  vaches  blanches 
en  donnent  aufli  beaucoup,  mais 
il  n’eft  pas  fi  bon.  Il  faut  traire 
les  vaches  deux  fois  en  été,  foir 
Sc  matin  , avant  qu'elles  aillent  aux 
champs,  & une  fois  en  hyver. 

VACHERE  ; c’eft  celle  qui 
garde  les  vaches.  On  a des  petites 
vachères , quand  on  n’a  guère  de 
vaches  à garder,  St  une  un  peu  plus 
forte  quand  on  en  a un  plus  grand 
nombre  : la  vachere  doit  avoir  les 
mêmes  qualités  que  le  vacher,  c’eft- 
à-dire, un  tempérament  robufte  pour 
pouvoir  fupporter  toutes  les  injures 
du  tems  ; elle  doit  aufii  veiller  à ce 
que  le  troupeau  qui  lui  eft  com- 
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mis  , ne  faite  aucun  dégât  dans  les 
endroits  où  elle  les  mene  paître. 
Elle  ne  doit  pas  les  maltraiter  de 
coups  , au  cas  que  quelqu’un  de 
ces  animaux  vienne  à s’écarter.  11 
faut  le  ramener  doucement. 

VACHERIE  ; étable  à vache. 
Voyez  Etable  ; c’eft  ’a  même  chofe. 

VAHATS  , arbriffeau  qui  croît 
abondamment  dans  l’ifle  de  ftîada- 
gafear,  8c  de  la  racine  d qvel  on 
lé  fert  pour  teindre  en  roi  ge  ou  en 
jaune  , en  y ajoûtant  un  pet  de  jus 
de  citron.  Ce  n’eft  que  lecotce 
de  cette  racine  qui  donné  la  cou- 
leur. 

VAINES  ; ce  font  les  fumées 
légères  8c  mal  preiTées  des  bêtes 
fauves. 

VALERIANE  ; forte  de 
plante  dont  il  y a pluficurs  efpéces. 
Celle  qui  croît  dans  les  jardins , 8t 
qu’on  appelle  grande  valériane , 
poufte  des  tiges  à la  hauteur  d’en- 
viron trois  pieds  , rondes  , creufes, 
revetues  d’efpace  en  efpace  de  deux 
feuilles  oppofées  , molles  , larges  , 
les  unes  entières , les  autres  décou- 
pées profondément.  Ses  fleurs  naïf- 
lent  en  bouquet  au  haut  des  bran- 
ches , de  couleur  blanche  tirant  fur 
le  purpurin.  Chaque  fleur  eft  un 
tuyau  évafé  en  rofette  taillée  en 
cinq  parties.  Il  lui  fuccéde  une 
femence  applatie  , un  peu  longue , 
chargée  d’une  aigrette.  Sa  racine 
eft  grorté  comme  le  doigt , ridée  , 
garnie  de  beaucoup  de  fibres  , 
d’un  goût  8c  un  odeur  aromatique  ; 
fa  racine  eft  cordiaque  , diuréti- 
que , propre  pour  l’épilepfie  8c 
pour  l’afthme.  La  valériane  eft 
eftimée  pour  l’abondance  de  fes 
fleurs  , 8c  par  l’odeur  qu’elles 
exhalent.  Comme  elle  croît  fort 
haut,  8c  qu’elle  a des  tiges  fort 
grêles  , à mefure  qu’elle  monte,  on 
lui  donne  des  apuis.  Elle  fe  mul- 
tiplie de  graines  8c  de  racines 
éclatées.  La  premiers  voie  eft  la 
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plus  longue  , c’eff  pourquoi  on  fe 

fer r plutôt  de  la  ietunde. 

VALET  ; fervitenr  ou  domef- 
lique.  Il  y a des  va  ers  qui  fervent 
a plufieurs  chofes  differentes.  Un 
valet  de  cour  ell  celui  qui  a foin 
de  tout  le  ménage  ruftique  dans  la 
maifon  de  campagne.  Tel  valet 
doit  fe  bien  entendre  à tout  ce 
qui  regarde  le  ménage  des  champs. 
Il  doit  è re  vigilant  , matinal  , 
parce  que  c’eft  celui  qui  doit  tout 
ordonner  de  ce  qui  regai  de  les 
Outils  dont  nn  a befoin  pour  tra- 
vailler à l’agi  iculrure.  Un  valet , à 
la  campagne  , a feuvent  auflï  le  foin 
des  étables.  On  appelle  maître-valet 
un  ancien  domeftique  , en  qui  on 
fe  confie  , qui  commande  aux  au- 
tres , St  qui  prend  garde  que 
chacun  faffe  bien  fabefogne  ; c’eft 
ordinairement  dans  les  grands  do- 
maines qu’il  y a un  maître  - valet. 
Ce  domeftique  doit  être  bien  verfé 
dans  tout  ce  qui  regarde  les  tra- 
vaux de  l’agriculture  , puifqu’il 
doit  avoir  l’oeil  qu’ils  foient  faits 
comme  il  faut.  Il  faut  qu’il  foit 
d’une  fidélité  à l’épreuve  de  tout , 
puifqu’on  a toute  confiance  en  lui. 
Il  ne  faut  pas  aufli,  à l’égard  de 
ceux  qui  lui  font  fubordonnés , 
qu’il  abufe  du  pouvoir  qu’on  lui 
donne  fur  eux.  Il  doit  les  traiter 
doucement,  fans  jurer  ni  s’em- 
porter , fur-tout  quand  il  n’y  a pas 
fujet. 

VAISSEAU , fe  dit  , en  gé- 
néral , de  tout  ce  qui  peut  conte- 
nir quelque  chofe  , St  particulié- 
rement des  fluides.  Un  tonneau , 
une  pipe  , un  muid  , Stc.  font  des 
vaiffeaux. 

VAISSEAUX  à fouler  , 
qu’on  nomme  aufli  piles  ou  pots  , 
gros  troncs  d'arbres  creufés  en 
façon  d’auges,  où  l’on  a eu  foin 
de  laiffer  des  féparations  de  dif- 
tance  en  diftance  , St  dans  lefquels 
•n  met  des  effets  qu’on  veut  fou- 
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1er  ou  dégorger,  ce  qu’on  appelle,' 
dans  les  manufactures  d’Amiens  , 
reviquer.  A chaque  vaiffeau  il  y a 
deux  pilons  , dont  le  mouvement 
fe  fait  par  le  moyen  d’un  moulin 
à eau  , St  qui  battent  alternative- 
ment fur  les  étoffes  ; ce  qui  les 
fait  tourner  comme  d’elles-mêmes 
dans  les  piles. 

VAISSELLE  : terme  général 
qui  défigne  tous  les  uftenciles  de 
table  , comme  plats  , aflïettes  , 
badins,  8tc.  Les  orf. vres  font  la 
v aijjelles  en  or  , St  en  argent  : les 
potiers  d’étain  celle  en  étain  : les 
ferblantiers  , celle  en  fer  blanc  : 
les  faïancicrs  , celle  enfaïance, 
St  les  potiers  de  terre  , ce  1 ^ de 
terre.  Voyez  tous  ces  différens  ar- 
ticles. 

V A I S S E L Ê E ; fe  dit  dans 
les  manufactures  de  lainage  , fur- 
tout  du  côté  d’Amiens  , de  la 
quantité  d’étoffes  de  laine  que  cha- 
que vaiffeau  à fouler  peut  con- 
tenir. 

VALETS  DE  CHIENS;  ce 
font  ceux  qui  en  ont  foin. 

VALETS  DE  LIMIER;  ce 
font  ceux  qui  vont  au  bois  pour 
détourner  les  bêtes  avec  leurs  li- 
miers , St  qui  les  doivent  dreffer 
8t  en  avoir  foin. 

VALETS  DE  LEVRIERS  ; ce 
font  ceux  qui  ont  foin  des  lévriers , 
St  qui  les  tiennent , St  laiffent  à 
la  courre. 

VALEUR;  eftimation  des 
chofes  , ce  qu’elles  valent  extrinfé- 
quement.  On  dit  en  ce  fens  : cette 
marchandife  ejl  de  peu  de  valeur , 
pourdire  qu’elle  ne  vaut  pas  grand - 
chofe  , Scc  ......  Valeur  intrinfé- 

que,  c’eft  la  valeur  propre,  réelle 
St  effentielle  d’une  chofe.  Valeur , 
en  fait  de  lettre  de  change , s’en- 
tend de  la  chofe  qu’on  donne  pour  la 
chofe  qu’on  prend,  ou,  pour  parler 
plus  clairement,  que  l’on  acheté  , 
foit  qu’elle  foit  faite  en  notre  fe- 
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veur , foit  qu’on  la  pafle  à notre 
ordre..  ..  Valeur , (non-valeur  , ) 
ce  mot  fe  dit  non-feulement  des 
ntarchandifes  de  rebut  ou  gâtées , 
qui  font  en  pure  perte  pour  le 
marchand,  mais  encore  des  dettes 
dont  on  ne  peut  fe  procurer  le 
payement,  par  l’infolvabilité  des 
débiteurs 

VALLÉE  ; terme  de  fleurifle  , 
nom  d’une  tulipe  qui  eft  d’un  beau 
pourpre  , fur  du  blanc  , dit  Morin. 

VALLÉE  MUSQUÉE  ; nom 
d’une  efpèce  de  poire.  La  chair  de 
la  vallée  muflquée  eft  fablonneufe  , 
dit  la  Quintinie'. 

VAN , efpèce  de  corbeille  d’o- 
fier  à deuxanfes,  courbée  en  rond 
par  derrière,  St  plate  fur  le  de- 
vant, dont  on  fe  fert  pour  vanner 
les  grains , c’eft-à-dire  pour  en 
féparer  la  paille  St  la  pouffiere. 

VANILLE  ; Si  en  Eflpagnol , 
VAYNII.LA,  qui  fignifie  propre- 
ment petite  graine.  La  vanille 
vient  des  pays  les  plus  chauds  de 
l’Amérique  , 8i  principalement  de 
la  nouvelle  Efpagne  ; on  la  prend 
fur  des  montagnes  accefiibles  aux 
feuls  Indiens  , dans  les  lieux  où  il 
fe  trouve  quelque  humidité.  Il  y 
a trois  fortes  de  vanilles  , la  pom- 
pona  ou  bova,  c’eft-à-dire  enflée 
ou  bouffie  : celle  de  ley  qui  eft  la 
marchande , ou  de  bon  aloi , 8i 
la  flmarona  quPeft  de  la  bâtarde. 
Les  goufles  de  la  pompona  font 
grofles  Si  courbes  : celles  de  la 
vanille  de  ley  font  plus  déliées  Si 
plus  longues  : celles  de  la  flmaro- 
na font  les  plus  petites  de  tou- 
tes façons.  La  feule  vanille  de  ley 
eft  bonne  ; elle  doit  être  d’un  rouge 
brun  - foncé  , ni  trop  noire  , ni 
trop  rouffe  , ni  trop  gluante  , ni 
trop  deflechée.  Il  faut  que  fes  gouf- 
fes  , quoique  ridées  , paroiflent 
pleines,  8i  qu’un  paquet  de  cin- 
quante pefe  plus  de  cinq  onces. 
Celles  qui  en  pefcnt  huit , font  de 
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la flobrebuma,  excellente;  l’odeur 
en  doit  être  pénétrante  Si  agréa- 
ble. Quand  on  ouvre  une  de  fes 
goufles  , bien  conditionnée  Si  fraî- 
che , on  la  trouve  remplie  d’une 
liqueur  noire , huileufe  Si  balfa- 
mique  , où  nagent  une  infinité  Je 
petits  grains  noirs  prefquc  abfolu- 
ment  imperceptibles;  Si  il  en  fort 
une  odeur  fi  vive  , qu’elle  aflbu- 
pit  8 i caufc  une  efpèce  d'ivrefie. 
La  pompona  a l’odeur  plus  forte  , 
mais  moins  agréable  ; elle  donne 
de  grands  maux  de  tête  aux  hom- 
mes , Si  des  vapeurs  Si  fiifi'oca- 
tions  dangereufes  aux  femmes.  La 
liqueur  de  cette  efpèce  eft  plus 
fluide  , Si  a les  grains  plus  gros  ; 
ils  égalent  prefque  ceux  de  la  mou- 
tarde. La  funarona  a peu  d’odeur, 
de  liqueur  Si  de  grain.  On  ne 
vend  point  la  pompona  , Si  en- 
core moins  la  flmarona , fi  ce 
n’eft  que  les  Indiens  en  gliflent 
adroitement  quelque  goufles  par- 
mi la  vanille  de  ley.  On  eft  incer- 
tain fi  les  trois  fortes  de  vanille 
font  trois  efpèces  differentes , ou  fi 
ce  n’en  eft  qu’une  feule  qui  varie 
félon  le  terroir,  la  faifon  où  elle 
a été  cueillie  , Sic.  Dans  toute  la 
nouvelle  Efpagne  on  ne  met  point 
de  vanille  au  chocolat  ; elle  le 
rendroit  mal-fain  , 8i  même  infup- 
portable.  Ce  n’eft  plus  la  même 
chofe  , quand  elle  a été  tranfplantée 
en  Europe. 

VANNEAU , vanellus  ; oifeau 
qui  eft  de  la  groffeur  du  pluvier  : 
il  habite  les  mêmes  lieux  que  lui  ; 
il  vit  des  mêmes  alimens  , Si  il  a 
une  chair  à-peu-près  femblable  par 
le  goût  Si  par  les  effets  qu’elle  pro- 
duit ; le  vanneau  a une  efpèce  de 
crête  fur  la  tête,  oblongue  & noire; 
fon  cou  eft  verd  , 8i  le  refte  de 
fon  corps  eft  de  differentes  cou- 
leurs; on  y remarque  du  verd  , du 
noir  , du  bleu  Si  du  blanc.  Le 
vanneau  étant  prefque  toujours  en 
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mouvement  8c  jouiflënt  par  con- 
féquent  d’une  tranfpiration  libre 
8c  aifée  , il  amafle  peu  d’humeurs 
g'^ffieres , 8c  les  principes  de  fes 
humeurs  s’exhaltent  8l  fe  volatili- 
fent  continuellement  ; c’eft  pour 
cela  que  fa  chair  eft  fort  légère  , 
facile  à digérer  , 8c  d’un  bon  goût  ; 
mais  elle  produit  un  aliment  peu 
folide  , 8c  qui  fe  diffipe  facilement , 
8c  les  perfonnes  accoutumées  à un 
grand  exercice  de  corps,  ne  s’en 
accommodent  guères 

V A N N E R : en  terme  d'agri- 
culture , lignifie  fecouer , remuer 
le  grain  avec  un  van  , pour  ôter 
les  ordures.  Vanner  le  bled  n’eft 
pas  une  chofe  bien  difficile  ; ce- 
pendant il  y a manière  de  le  faire 
pour  féparer  le  bon  grain  d’avec 
le  mauvais  , ce  qui  dépend  d’un 
certain  coup  de  genou  qu’on  donne 
au  van,  8c  qu’on  apprend  aifcment 
à donner  par  la  pratique. 

VANNEUR,  c’eft  celui  qui 
vanne  le  bled.  Un  vanneur  doit 
être  robufte , car  il  eft  beloin  de 
la  force  pour  remuer  le  van  com- 
me il  faut  , fur-tout  quand  il  eft 
queftion  de  crinfer  , c’cft-à-dire  , 
de  tourner  le  bled  çà  8c  là,  en 
le  vannant.  Un  vanneur  doit  avoir 
les  genoux  en  action  , quand  il 
vanne  ; car  c’eft  en  quelque  façon 
de  ces  parties  que  dépend  le  véri- 
table mouvement  que  le  bled  doit 
faire  , pour  que  le  bon  grain  fe 
fcpare  du  mauvais. 

^VARECH  ou  V R AIQ  , 
forte  d’herbe  qui  croît  en  mer  fur 
les  rochers , 8c  qui  fe  coupe  en 
certains  tems  , ou  que  la  violence 
des  flots  arrache  8c  jette  fur  le 
rivage  de  la  mer.-  Varech  eft  le 
nom  qu’on  lui  donne  en  Norman- 
die ; en  Bretagne , on  l’appelle 
gouefrnon  ; 8c  dans  le  pays  d’Aunis, 
far.  Les  Botaniftes  le  nomment 
en  latin  fucus  , 8c  en  françois 

goémon  ; cette  herbe  fert  en  bien 
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des  endroits  à fumer  les  terres  / 
mais  en  Normandie  ; on  en  brûle 
la  plus  grande  partie  pour  faire 
cette  efpéce  de  foude  , qu’on  ap- 
pelle foude  de  varech  , ou  foude 
de  Cherbourg.  Cette  foude  n’eft 
bonne  que  pour  fondre  le  verre 
commun  , foit  en  table  , foit  en 
plat  ; car  on  n’emploie  que  la  foude 
d’alicante  pour  le  verre  blanc.  Le 
principal  défaut  de  celle  de  vareth 
eft  de  donner  une  couleur  verdâ- 
tre au  verre,  outre  qu’elle  ne  fert 
abfolument  qu’à  aider  à la  fufion 
ou  vitrification  des  matières,  6c 
qu’elle  n’y  donne  aucune  augmen- 
tation. La  foude  d’Alicante,  au  con- 
traire , réunit  ces  deux  qualités , 
puifqu’en  rendant  le  verre  plus 
blanc,  plus  brillant  8c  plus  dia- 
phane , elle  l’augmente  confidéra- 
blement.  Cent  livres  de  cette  foude 
donnent  cinquante  livres  de  verre 
au-delà  des  matières  avec  lefquel- 
les  elle  a étémife  en  fufion. Toutes 
fortes  de  perfonnes  peuvent  ramaf- 
fer  le  varech  que  les  flots  de  la 
mer  ont  jettés  fur  la  grève  : 8c  le 
tranfporter  où  bon  leur  femble  ; 
mais  il  n’en  eft  pas  de  même  de 
celui  qu’on  eft  obligé  de  couper, 
le  tems  de  la  coupe  en  étant 
réglé.  Il  n’eft  pas  même  permis 
aux  habitans  des  lieux  de  le 
couper  8c  cueillir  ailleurs  que  dans 
l’étendue  des  côtes  de  leurs  pa- 
roiffes,  ni  de  les  vendre  aux  forains, 
ou  de  les  porter  ailleurs  que  fur 
leur  territoire.  Suivant  le  titre  io 
du  livre  4 de  l’ordonnance  de  la 
marine  du  mois  d’Août  1681 , les 
feigneurs  des  fiefs  qui  avoifinent 
la  mer  , ne  peuvent  s’approprier 
aucun  lieu  où  croît  le  varech  , ni 
empêcher  les  habitans  de  le  cueil- 
lir 8c  de  l’enlever  dans  le  tems  qtie 
la  coupe  en  eft  ouverte.  Le  droit  de 
varech  eft  un  droit  que  les  feigneurs 
de  Normandie  , dont  les  fiefs  font 
voifing  de  la  mer , prétendent  avoir 
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fur  les  chofes  qu’elle  a pouffées 
fur  fon  rivage.  Le  mot  de  varech 
fe  dit  aufli , dans  cette  province  , 
de  tout  ce  que  la  mer  jette  fur  fes 
bords. 

VARENNE,  plaine,  étendue 
d’un  pays  qui  ne  té  fauche  ni  ne  fe 
laboure  ; c’eft  un  fonds  plat  entre 
des  côteaux., 

VARIÉTÉ  ; elle  confite  ou 
dans  les  aflortimens  complets  des 
marchandées  pour  les  différentes 
claffes  du  peuple , félon  fes  facul- 
tés Sc.  fes  befoins  , ou  dans  le  choix 
St  dans  la  qualité  du  produit  des 
manufaéture  qu’on  envoie  au-de- 
hors  félon  le  climat , l’œconomie 
&t  le  goût  des  habitant  de  chaque 
pays  , ou  dans  la  diverfîté  des  mo- 
des qui  fe  fuccédent.  Cette  tri- 
ple variété  dans  les  fabriques  , eft 
très -capable  d’en  augmenter  la 
confommation  , vû  que  par-là  on 
contente  ou  l’on  féduit  mieux  tou- 
tes fortes  de  conlommateurs. 

VARILLES , ou  EURILLES , 
fe  dit  de  certains  filets  qui  naiffcnt 
à la  vigne  , & que  la  nature  fem- 
ble  lui  avoir  donné  exprès,  comme 
autant  de  petits  bras  pour  s’atta- 
cher aux  échalas.  On  dit  : La  vigne 
ne  pouffe  qu’en  varilles  , c’eft-à- 
dire  , qu’au  lieu  que  les  bourgeons 
dévoient  donner  du  fruit , ils  ne 
produifent  que  des  varilles  ; ce  qui 
arrive  à la  vigne  , lorfque  le  fruit 
ne  noue  pas.  Èn  quelques  provin- 
ces on  prononce  vrilles. 

VARISSE  ; maladie  des  che- 
vaux : c’eft  une  tumeur  qui  vient 
à côté  de  la  courbe , & un  peu 
plus  bas.  Elle  eft  fituée  fous  un  os 
qui  eft  au  - dedans  du  jarret,  le 
plus  élevé  Si  le  plus  apparent  de 
tout  le  jarret  en  dedans  : la  groffe 
veine  de  la  cuiffe  paffe  fous  la 
tumeur  , s’y  dégorge  , St  forme  la 
varijfe  ; elle  eft  molle , &t  obéit  fous 
la  main , lorfqu’on  la  touche.  Le 
feui  remède  à ce  mal  eft  d'arracher 
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un  peu  de  la  veine  du  jarret  ; cette 
opération  regarde  le  maréchal , 
qui , lorfqu’il  eft  habile  , s’en  ac- 
quitte toujours  bien.  Ce  mal  eft 
plus  ordinaire  aux  chevaux  de  car- 
roffe  , chargés  de  chair , qu’aux  au- 
tres. Il  n’eft  pas  douloureux;  il  ne 
fait  pas  boiter  le  cheval , 8t  ne 
lui  nuit  point  du  tout.  Il  y en  a 
qui  prennent  une  varijfe  pour  une 
courbe,  il  a cependant  bien  de  la 
différence  ; elle  eft  dute  . Si  n’eft 
pas  limée  au  n.ême  endroit,  au 
lieu  que  l’autre  eft  moll:,  comme 
on  a dit.  On  peut,  fi  on  veut , frot- 
ter la  varifje  avec  de  l’huile  de 
laurier  , de  teais  en  teins  ; elle  fera 
pouffer  une  gale  ou  croûte  fur 
l’enflure  , qu'on  fait  paffer  , en 
lavant  la  partie  avec  de  la  lavure 
d’écuelie  ; Si  lorfque  ia  gale  ou 
croûte  eft  tombée  , il  faut  frotter 
encore  la  partie  de  la  même  huile, 
& continuer  ainfi  à beurrer  la  veii  e 
au-deffus  8c  au-deffous  du  jarre  , 
cela  dillipera  la  varijfe-,  mais  ebc 
reviendra  au  premiet  travail. 

VASE,  fe  dit  quelquefois  par 
les  fleuriftes;  mais  calice  eft  plus 
ufité.  Le  vafe  ou  plutôt  le  calice 
d’une  tulipe  , c’eft  le  haut  de  la 
tulipe  , dont  les  feuilles  forment 
une  maniéré  de  vafe  ou  de  calice. 

VASE  DE  TREILLAGE, 

c’eft  un  ornement  à jour , fait  de 
verges  de  fer  8c  de  bois  de  boif- 
feau,  contourné  félon  un  profil,  qui 
fert  d’amortiffernent  fur  les  porti- 
ques St  cabinets  de  treillages.  Les 
plus  riches  de  ces  vafes  font  rem- 
plis de  fleurs  8r:  de  fruits  qui  imi- 
tent le  naturel.,  8l  ont  des  orne- 
mens  pareils  à ceux  de  fculp- 
ture  , comme  il  s’en  voit  de  fort 
beaux  dans  les  jardins  des  hôtels 
de  Louvois  Fiz  de  S.  Pouange  à 
Paris. 

VASSIVES,  ou  VASSIVEAUX, 
terme  fortulitc  en  Berri.  Il  fe  dit 
des  agneauu  qui  font  dans  leur 


d by  Google 


6o8  V E A 

fécondé  année.  Le  premier  fe  dit 
des  femelles  , 8t  le  fécond  des  mâ- 
les. On  les  appelle  auffi  moutonnats; 
mais  vajjives  St  vajjiveaux  font 
plus  communs. 

VAUDREUIL  : c’eft  un  excellent 
poifldn  , qui  a la  chair  très-blanche, 
St  fert  à faire  de  bonnes  farces  les 
jours  maigres.  Ce  poilfon  fe  pêche 
lur  les  côtes  de  Provence.  On  le  fait 
cuire  avec  du  vin  blanc  , un  verre 
d’huile , fel , poivre , oignons , ra- 
cines , ail , perlil , ciboule  , tranche 
de  citron.  Quand  il  eft  cuit , on  le 
fert  fur  une  fcrviette. 

VAUTOUR  , gros  oifeau  de 
proie,  allez  femblable  à l’aigle.  Sa 
grailfe  entre  dans  les  médicameris  ; 
8t  fa  peau , garnie  d’un  duvet  très- 
fin  , qu’on  leve  de  delfus  fon  ven- 
tre, fait  partie  du  commerce  de  la 
pelleterie.  Les  perfonnes  délicates 
s’en  fervent , pour  fe  garantir  la 
poitrine  du  froid. 

VAUTRAIT,  terme  de  chaJJ'e. 
C’eft  ainfi  qu’on  nomme  un  grand 
équipage  entretenu  pour  courre  les 
fangliers  ou  les  bêtes  noires.  Il  eft 
compofé  de  lévriers  d’attache  , 8t 
de  meute  de  chiens  courans. 

VAUTRER  , terme  de  chaujje  , 
qui  lignifie  chalfer  aux  vautraits  St 
mâtins,  comme  on  fait  après  les 
fangliers. 

VAXELI  ; efpèce  de  boilfeau,  en 
nfage  dans  les  falines  de  Lorraine  , 
pour  mefurer  le  fel.  Il  pefe  trente- 
quatre  à trente-cinq  livres. 

VAYLA  : c’elt  le  terme  dont  un 
valet  de  limier  doit  ufer  , quand  il 
arrête  fon  limier  qui  eft  fur  les  voies 
d’une  bête  , pour  reconnoître  s’il 
eft  dans  la  voie. 

VEAU.  Les  meilleurs  veaux 
font  ceux  de  Caën , de  Pontoife  , 
de  Rouen  Sc  de  Montargis.  Pour 
que  le  veau  foit  bon  , il  faut  qu’il 
ait  deux  mois  ; plus  petit , il  n’a  ni 
fuc  ni  faveur  -,  plus  fort , il  eft  fujet 
à être  dur , &t  n’elt  point  fi  délicat» 
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II  faut  le  choifir  blanc  &t  gras.  Lei 
veaux  de  lait  qui  viennent  des  en- 
virons de  Paris,  quoique  plus  forts, 
font  bons  , quand  ils  ne  font  point 
fatigués.  Il  y a des  veaux  qui  fe 
corrompent  facilement  ; d’autres 
fans  être  corrompus,  ont  un  mauvais 
goût  ; cela  provient  de  ce  que,  dans 
les  grandes  chaleurs  , on  les  expofe 
au  foleil , après  qu’on  leur  a donné 
à boire  du  lait  ; St  comme  l’on  tue 
fur  le  champ  le  veau  que  l’on  acheté, 
la  viande  prend  le  mauvais  goût  du 
lait  qui  s’eft  aigri.  Les  Romains,  dit- 
on  , iaiffent  tetter  leurs  veaux  fix 
mois  , quelquefois  une  année  entiè- 
re ; 8t  pendant  ce  tems-là , ils  ont 
foin  que  ces  animaux  ne  mangent 
d’aucunes  herbes , parce  qu’ils  font 
perfuadés  que  de  cette  maniéré  leur 
chair  eft  plus  délicate,  plus  faine,  Sc 
d’un  meilleur  goût.  En  effet,  comme 
ces  animaux  font  d’un  tempérament 
naturellement  fec  , plus  ils  font 
jeunes , St  nourri?  d’alimens  humi- 
des , tel  que  le  lait , plus  auffi  leur 
chair  doit  produire  de  bons  effets , 
parce  qu’elle  eft  plus  tempérée.  La 
chair  de  veau  eft  nourrilfante,  rafraî- 
chilfante  St  humeftante,  parce  qu’el- 
le contient  un  fuc  huileux,  vifqueux, 
balfamique  , propre  à s’attacher  aux 
parties  folides , à embarraffer  les 
humeurs  âcres , St  modérer  leur 
fougue  St  leur  impétuofité.  Cette 
même  chair  excite  une  liberté  de 
ventre,  en  rendant  les  humeurs  con- 
tenues dans  les  inteftins  , plus  flui- 
des , St  les  voies  par  où  elles  doi- 
vent palfer  plus  coulantes. Les  bons 
effets  de  la  tête  St  du  pied  de  veau 
proviennent  d’un  fuc  vifqueux  qu’ils 
contiennent  en  allez  grande  quan- 
tité ; pour  le  foie  de  veau , comme 
il  eft  compofé  d’une  fubftance  com- 
pa£te8trerreftre,auffi-bien  que  ceux 
des  autres  animaux,  iln’eft  pas  éton- 
nant qu’il  rende  les  humeurs  groffie- 
res,  St  qu’il  refferre.  Les  anciens  ont 
fait  de  grands  éloges  de  la  chair  de 

veau 


rgle 


V Ê A V E G 5»? 

Veau.  Averroës  la  met  au-deftus  de  pieds  de  longs , les  ordinaires  ne 
celle  de  la  poule.  Avicenne  dit  paflent  pas  cinq  à fix.  On  les  re- 
qu’elle  eft  très-falutairc , 8c  qu’elle  cherche  pour  leur  peau  & pour  leur 
produit  un  fuc  fort  tempéré.  Ga-  graille.  La  peau  fert , après  qu’elle 
lien  dit  que  cette  chair  étant  rôtie  , eft  apprêtée  , à faire  des  manchon* 
fe  digère  facilement  8c  nourrit  de  fatigue  , des  houflès  de  chevaux» 
beaucoup.  On  mange  le  veau  rôti , 8c  des  couvertures  de  coffres  de 
bouilli,  8c  accommodé  de  plufieurs  campagne  ; l’eau  ne  pénétre  point 
maniérés  différentes  : on  en  fait  cette  ei'pèce  de  peau.  De  la  graifle 
auflï  des  pâtés,  qui  font  d’un  très-  qu’on  fond  , on  en  fait  de  l’huile, 
bon  goût.  11  convient  en  tout  tems , qui  eft  regardée  comme  la  meil- 
à toute  forte  d’âges  8<  de  tempéra-  lcure  de  toutes  les  huiles  de  poif> 
mens,  plus  cependant  aux  perfon-  fon. 

nés  foiblcs  , délicates,  8c  qui  font  VÉGÉTABLE  : une  terre  vêgé* 
toujours  en  repos,  qu’à  ceux  qui  table , eft  celle  qui  eft  propre  à 
font  forts , robuflcs . 8c  accoutumés  produire  des  plantes,  Sc  qui  en 
à un  exercice  continuel , auxquels  produit.  Elle  eft  ordinairement 
ii  faut  un  aliment  plus  folide  , 8c  d’une  couleur  noire.  Les  particule* 
qui  fe  diilipe  moins  que  celui  que  qui  la  compofent  font  molles  , 
le  veau  fournit.  Il  vient , à Paris  , pliantes , 8c  ont , je  ne  fçais  quelle 
du  veau  de  Normandie,  qui  eft  vertu  élaftique , qui  fait  que  cette 
d’un  blanc  8c  d’un  goût  merveil-  terre , quoique  violemment  corn- 
leux  : on  l’appelle  veau  de  riviere.  primée  , retourne  en  peu  dé  tems  à 
Outre  la  chair  de  cet  animal,  qui  fa  première  figure.  Elle  eft  diffé- 
fert  à la  nourriture  des  hommes,  rente  , félon  les  différentes  matières 
fa  peau  St  fon  poil  font  encore  qui  s’y  trouvent  mêlées , ce  qui  lâ 
deux  objetsde  commerce.  Les  peaux  refid  plus  ou  moins  fertile  ; car  en 
fe  préparent  par  les  tanneurs , mé-  quelques  endroits  où  la  terre  parole 
giffiers , corroyeurs  8c  hongroïeurs,  féche  8c  fablonneufe  , les  herbes  84 
qui  les  vendent  aux  cordonniers , les  légumes  profitent  autant  que 
felliers  , bourreliers,  relieurs  de  dans  la  terre  grafle. 
livres  , 8c  autres  artifans  qui  les  VÉGÉTATION  ; c’eff  l'aôiôtk 
fnettent  en  œuvre.  On  faifoit  au-  paf  laquelle  les  plantes  fe  nourrif» 
trefois  beaucoup  de  cas  des  peaux  de  fent,  croiflent  , fleuriffent  8c  fe 
veaux  corroyées,  qui  venoient  d’An-  multiplient  par  leurs  graines  / St 
gleterre  ; mais  aujourd’hui  celles  fous  le  nom. de  plantes  , on  cOifl- 
de  France  ont  acquis  le  même  de-  prend  nôn-feulement  les  herbes,  le* 
gré.  plantes  potagères  ou  médicinales  , 

VEAU  MARIN,  animal  atnphi-  les  fleurs,  mais  auflï  les  arbuftes  , 
bie,  mais  qu’on  a mis  au  rang  des  les  arbriffeaux,  les  arbres,  8c  gé- 
poiflbns  , parce  qu’il  fe  tient  le  plus  néralement  tous  les  corps  qui  vî- 
fouvent  dans  la  mer.  On  va  à la  Vent  fans  fentiment,  attachées  à Urt 
chaffe  ou  à la  pêche  de  cet  ani-  certain  endroit  où  ils  végètent  5 ce 
mal , fuivant  qu’il  fe  trouve  fur  qui  convient  atifli  aux  plantes  im» 
terre  ou  fur  mer.  Sur  terre  on  pro-  parfaites,  telles  que  font  les  chaffl- 
fite  du  tems  où  ils  font  endormis  pignons,  truffes,  morilles , mouf- 
pour  les  affommer,  en  leur  don-  les,  gui,  Sc  les  Végétations  mari» 
nant  des  coups  fur  le  mufeau  , 8c  nés.  Il  y a dans  les  plantes , dit  lu 
fur  mer  on  les  harponne.  Les  plus  Quintinie , un  principe  de  vis  quo 
grands  n’ont  guères  que  huit  à neuf  les  philofophêi  appellent  anit 
Tome  III.  Q «J 
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tativt.  Ce  principe  de  vie  eft  un  Japon  ; les  graines  d’if,  de  cerfeuil 
agent  néceffaire  & forcé  ; en  cer-  mufqué , Stc.  C’eft  ce  qui  fait  qu’il 
tains  tems , il  ne  peut  s’empêcher  ne  faut  pas  s’étonner  fi  toutes  lei 
d’agir  vifibiement , ni  même  de  plantes  n’entrent  pas  en  aûion  dans 
fuivre  quelquefois  une  détermina-  un  même  tems  , quoique  la  chaleur 
tion  extérieure  ; l’homme  eft  capa-  en  foi  fe  trouve  égale  pour  toutes  , 
ble  de  la  lui  donner.  Il  faut  pour  autant  dans  l’air  que  dans  la  terre  , 
cela  que  la  partie  des  végétaux  où  St  qu’elle  foit  propre  St  fuffifante 
fe  fait  la  principale  réftdence  de  à les  échauffer  St  animer  toutes 
ce  principe  , foit  exempte  de  toutes  également  ; c’eft  la  différence  des 
fortes  d'infirmités.  11  faut  que  ce  tempéramens  qui  feule  fait  cette  dif- 
principe  fe  trouve  ému  8t  animé  férence  d’aûions  promptes  ou  tar- 
par  une  chaleur  qui  foit  convena-  dives.  La  troifieme  choie  qu’il  faut 
ble  à fon  tempérament , St  qu’enfin  confidérer  eft  que  l’aüion  de  ce 
C cette  plante  a des  racines,  elle  les  principe  de  vie  eft  reftreinte  St  li- 
ait faines,  St  placées  dans  une  terre  mitée  .dans  la  circonférence  d'un 
qui  foit  bonne  St  fuffifamment  hu-  certain  tems.  En  quelques  plantes, 
meâée.  Il  y a quatre  chofes  à con-  elle  eft  plus  longue  , comme  aux 
fidérer;  la  première  que  le  fiége  du  grands  arbres , 8l  particuliérement 
principe  de  vie  doit  être  bien  con-  à ceux  qu’on  appelle  arbres  verds  , 
ditionnée  , parce  que  s’il  eft  altéré  tels  que  font  les  ifs  , épicias,  houx  , 
de  chancres  , de  pourriture  , de  Stc.  St  les  orangers  pareillement  , 
gelée  , de  féchereffe  , St  d’autres  dans  la  plûpart  defquels  l’a&ion  du 
accidens  fâcheux,  il  eft  tout-à-fait  principe  de  vie  n’a  prefque  aucun 
incapable  de  profiter  de  la  chaleur , intervalle  de  ceffation  hiver  St  été  ; 
dont  les  plantes  ont  befoin , n’é-  enforte  que  cette  aâion  eft  toujour* 
tant  plus  en  effet  qu’un  corps  dé-  en  exercice,  quand  quelqu’une  des 
feftueux,  prefque  inanimé,  St  peut-  quatre  conditions  ne  lui  manque  pas. 
être  entièrement  mort;  la  fécondé.  En  d’autres , cette  aâion  eft  plus 
que  cette  chaleur  convenable  doit  courte  , St  ne  peut  être  prolongée 
fe  faire  fentir  à propos  , tant  dans  au-delà  des  termes  qui  lui  font  prep- 
la  terre  que  dans  l’air.  Il  y a des  crits.  Les  laitues , par  exemple  , 
plantes  qui  font  bien  plus  faciles  à les  pois,  les  tulipes  , les  anémo  - 
être  promptement  échauffées  ou  nés , les  jacinthes  , 8tc.  n’ont  qpe 
animées,  comme  les  fleurs  printan-  peu  de  tems  à paroître  en  aftion  , 
nieres  , les  marroniers  d’Inde , les  8t  paroiffent  auffi  la  plûpatt  mor- 
framboifiers , les  afperges , St  la  tes,  quelques  mois  après  qu’elles 
plûpart  des  plantes  potagères  ; St , ont  donné  de  véritables  marques  de 
comme  on  le  voit  aux  oignons  de  vie.  La  quatrième  chofe  qu’il  faut 
couronne  impériale,  de  tulipe  , Stc.  confidérer , eft  que  les  racines  doi- 
Les  uns  pouffent  leurs  racines , les  vent  être  non-feulement  faines , 
autres  leurs  tiges,  fans  être  même  mais  auffi  placées  dans  une  terre 
plantés  dans  la  terre , St  cela,  dans  qui  foit  bonne  St  fuffifamment  hu- 
le  tems  qu’on  pourroit,  en  quel-  meâée,  parce  que  fi  les  racines  ont 
que  façon,  dire  que  l’inftinft  de  la  de  la  corruption,  de  la  féchereffe  , 
végétation  fe  réveille  dans  toutes  ou  quelqu’autre  défaut  ; ou,  fi  étant 
ces  plantes.  Il  y en  a d’autres  d’un  faines , elles  font  entourées  d’une 
tempérament  plus  froid  8t  plus  dif-  terre  qui  foit  mauvaife  8t  ufée  ; ou 
ficile  à émouvoir , comme  les  mû-  enfin  fi  la  terre  , étant  véritable, 
riers , les  figuiers  , les  narciffes  du  tnent  bonne,  manque  de  l’humidité 
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lui  convient  5 en  ce»  troit 
cas  > ‘1  ne  fera  fait  aucune  attion 
vifible  de  la  part  de  cet  plantes,- 
c eft  ce  qui  arrive  particulièrement 
en  été  , foit  aux  arbres  qui  font  en 
caiffe  , foit  à ceux  qui  font  nouvel- 
lement plantés.  Quand  les  uns  ou 
les  autres  viennentà  manquerd’hu- 
midiré  , fans  laquelle  ils  peuvent 
agir  ; quand  ils  font  incommodes 
d’une  chaleur  pafiive  , ou  d'une  ari- 
dité mortelle , ils  paroilTciit  d’a- 
bord comme  pâmés  ik  moribonds  ; 
mais  dès  qu’ils  ont  reçu  les  fecours 
qui  leur  font  néceflaires , foit  par  la 
pluie  , foit  par  les  arrofemens  , ils 
reprennent  une  nouvelle  vigueur. 
Un  arbre  qui , étant  en  caiife  , ou 
nouvellement  planté,  fouffre  faute 
d’humiditc  , n’efl  pas  plûtôt  rafraî- 
chi par  l’eau  , qui  vient  mouiller 
toutes  les  racines,  Sc  particulié- 
rement les  extrémités,  qu’aufiï-tôt 
le  principe  de  vie  qui  ne  celle  d’a- 
nimer ces  mêmes  racines  , pendant 
qu’il  eft  fuffilamment  échauffé  , les 
fait  agir  fur  cette  terre  humedée  , 
de  leur  aftion  prompte  en  re- 
tire une  abondance  de  fève.  Cette 
fève  montant  8t  fe  partageant  dans 
tout  ce  qui  compofe  l’arbre,  tant 
branches,  feuilles,  que  fleurs  Sc 
fruits,  les  remet  tous  dans  le  bon 
état  d’où  ils  avoient  commencé  de 
fortir  au  moment  que,  faute  d’hu- 
raidité,  les  racines  avoient  celfé 
d’agir.  Il  faut  pour  cela  que  cette 
ceiïation  n’ait  pas  été  trop  longue  ; 
car  autrement  elle  deviendroit  mor- 
telle, le  principe  de  vie  ne  pouvant 
abfolument  fubfifter,  s’il  n’a  tou- 
jours un  peu  d’humidité  pour  l’en- 
tretenir ; 8t  cette  humidité  ne  peut 
provenir  que  de  l’aftion  des  raci- 
nes. Les  fleurs , les  feuilles  St  les 
fruits,  qui  font  toutes  parties  dé- 
licates 8t  paflagéres,  ont  beaucoup 
plus  befoin  d’un  perpétuel  fecours 
de  fève  pour  fe  maintenir  dans  leur 
être  St  dans  leur  beauté , que  non 
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pas  les  oignons  St  les  autre*  partie* 
de  l’arbre  , qui,  étant  plus  lbiides 
St  plus  matérielles,  fe  confervent 
aufli  un  allez  long  - tems  en  vie  , 
quoique  les  racines  ne  falTcnt  au- 
cune aftion  qui  leur  foit  avanta- 
geufe.  La  lève  qui  fe  prépare  par 
fes  racines,  monte  aux  parties  fu- 
périeures  de  l’atbre;  mais  elle  ne 
les  allonge  pas  toutes  en  même 
tems.  Quelquefois  elle  ne  fait  au 
plus  que  les  fortifier  impercepti- 
blement , les  grollir  St  les  mettre 
en  état  de  faire  de  plus  beaux  jets, 
d’abord  que  la  fève  montante  en 
plus  grande  abondance,  fe  trouve 
fuffifante  pour  faire  les  allonge» 
mens , ainfi  qu’on  le  remarque  allez 
fouvent  à certains  redoublemens  de 
fève  qui  fe  font  dans  les  folftices 
Sc  équinoxes  d’été.  C’eft-ce  prin- 
cipe de  vie  qui,  étant  uni  8t  animé 
comme  il  doit  être,  fert  aufli  en 
meme  tems  à animer,  à encoura- 
§er  > bt  à donner  la  vigueur  à ce* 
racines,  de  maniéré  que  leur  ac- 
tion forte  ou  foible  dépend  entié- 
rement  du  mouvement  ou  de  Km. 
preflton  forte  ou  foible  qui  leur 
vient  de  la  part  de  ce  principe  ( 
8t  comme  le  fonds  de  vigueur  ou 
d aftivité,  qui  eft  dans  ce  principe  , 
n eft  pas  infini , mais  proportionné 
à la  nature  de  l’arbre  qu’il  fait  vi- 
vre, il  fe  partage  r.éceflairement 
dans  toutes  les  racines  qui  en  dé- 
pendent 8c  qu’il  doit  faire  agir.  11 
les  anime  toutes  félon  l’étendue  de 
fon  pouvoir , Sc  elles  font  autant 
d inffrumens  qui  lui  font  néceflaires 
pour  faire  fa  fonôion. 

VEGETAUX } c’eft  ainfi’  qu’on 
appelle  généralement  tous  les  ar- 
bres St  toutes  les  plante*,  dont  le 
mouvement  circulaire  eft  nommé 
végétation. 

VEGETER,  lignifie , prendre 
nourriture  8t  accroiffement  par  le 
racine.  Il  ne  fe  dit  que  des  arbrt* 
6*  de*  plantes, 
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VEILLOTE;  c’eft  un  petit  tas  de  trouvent  foncées.  On  s’en  fertdan* 
foin  qu’on  a ramafte  avec  la  four-  le  même  fens,  en  parlant  d’un  vin 
che  , quand  il  eft  fané  , & qu’on  qui  a une  couleur  chargée  Si  belle, 
laifle  encore  quelque  tems  fur  le  VELTE , infiniment  qui  fert  à 
pré,  en  attendant  qu'on  en  faffe  jauger  Si  à mefurer  les  tonneaux  ; 
de  greffes  meules , ou  qu’on  l’en-  c’eft  une  efpèce  de  jaune  en  ufage 
leve.  Il  faut  douze  ou  quinze  veil-  dans  quelques  villes  ou  provinces  de 
lottes  pour  en  faire  une  charettée.  France,  comme  en  Guienne,  à Bour* 
VELI , mot  italien  , Si  qu’on  deaux,  dans  l’ifle  de  Rhé  , Si  dans 
donne  aux  crêpons  de  Boulogne,  que  quelques  pays  étrangers , comme  à 
les  Européens  portent  à Smyrne.  Amfterdam  , Roterdam  , Lubeck, 
VELIN  , parchemin  plus  blanc  Hambourg , 8ic.  Dans  quelques  en- 
Bi  plus  fin  que  le  parchemin  ordi-  droits , on  l’appelle  verle  ; dans 
naire.  Voyez  Parchemin.  d’autre;  , verte , viertel , dans  d’au- 

VELOURS  , qu’on  prononce  très,  verge , Sic...  Fe/te,  eft  aulfi 
très-fouvent  veloux  , étoffe  , pour  une  mefure  pour  les  liquides  , par- 
l’ordinaire  toute  de  foie  , dont  le  ticuliérement  pour  les  eaux-de-vie, 
côté  de  l’endroit  préfente  un  poil  Si  dont  les  noms  varient  autant  que 
épais  , court  Si  très-doux , Si  celui  la  verte  à jauger.  Cette  mefure 
de  l’envers  un  tiffu  ferme  Si  ferré,  contient  trois  pots , le  pot  deux 
Cette  étoffe  qui,  fans  contredit , pintes  , Si  la  pinte  pefe  à peu-près 
<■  eft  une  des  plus  riches  Si  des  plus  deux  livres  & demie  , poids  de 
Belles  qu’ait  produit  l’invention  du  marc. 

fabriquant , a eu  le  fort  de  toutes  les  VENAISON , chair  de  gibier.  Il 
autres  produirions  de  l’imagination  y a la  haute  81  la  baffe  venaifon  j 
des  hommes , c’eft-à-dire , qu’elle  a la  première  fe  dit  du  cerf,  fanglier, 
dû  fa  découverte  au  hazard  ; qu’elle  Si  autres  groffes  bêtes  qu’on  chaffe; 
a reftélong  tems  dans  font  état  pri-  Sc  l’autre  des  lièvres,  levrauts, 
mitif,  Si  qu’enfin  il  a fallu  des  Sic....  Venaifon , c’eft  la  graiffe 
fiécles  entiers  pour  la  porter  à ce  du  cerf , qu’on  appelle  de  même 
point  de  perfeftion  où  elle  eft  au-  aux  autres  bêtes;  c’eft  le  tems  où  il 
jourd’hui.  On  n’avoit  employé  juf-  eft  meilleur  à manger,  Si  où  on  le 
qu’à  préfent  que  la  foie  pour  faire  force  plus  aifément  ; ce  font  les 
des  velours.  Depuis  quelques  an-  cerfs  de  dix  cors  , 8l  les  vieux  qui 
nées , on  fait  ufage  du  coton  ; le  en  ont  le  plus, 
velouté  qu’il  préfente  n’eft  pas  auffi  VENDANGE , récolte  de  vin. 
doux  81  aufli  brillant  que  celui  de  Vendange  lignifie  aulfi  le  raifin  Sc 
la  foie , mais  il  eft  d’un  affez  bon  le  vin  qui  en  eft  forti . . . Vendange , 
ufé  ( cela  dépend  de  la  teinture  ).  fe  dit  encore  de  la  faifon  où  on 
.11  y a une  manufacture  royale  de  fait  la  récolte  , Si  de  l’aâion  de 
ces  velours  de  coton , établie  à cueillir  Sc  de  preffurer  le  raifin  < 
Rouen.  Quand  les  vendanges  approchent, 

VELO.UTÉ , ouvrage  fait  à la  il  faut  fonger  à préparer  fes  cuves, 
façon  des  velours  ; le  velouté  d’un  voir  fi  elles  font  en  état  de  con- 
galon,  d’un  ruban  Si  d’un  paffe-  tenir  en  fûreté  la  vendange  qu’on 
inent,  eft  la  foie  ou  la  laine  qui  y veut  mettre,  8l  faire  provifion 
eft  coupée  comme  au  velours  ....  de  tonneaux  bien  reliés  de  cercles. 
Velouté  eft  aufli  un  terme  de  jouail-  Il  faut  avoir  des  fines  prêtes  à por- 
tier , qui  fe  dit  des  couleurs  de  ter  du  moût , avoir  foin  que  les 
certaines  pierreries , quand  elles  fe  preffoirg  foie  a t en  état,  que  les  cel- 
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liers  foient  tenus  proprement , & 
que  les  caves  , vuides  de  toutes  or- 
dures , foient  prêtes  à y recevoir  le 
vin  qu’on  y veut  mettre.  Il  faut 
faire  provifion  de  panien  à ven- 
danger , dont  il  y en  aura  un  qui 
fervira  de  couleur  au  preffoir  : fi 
on  veut  tranfporter  les  raifins  en- 
tiers , de  la  vigne  , dans  la  cuve  , 
on  aura  une  charrette  faite  exprès , 
c’eft-à-dire,  accommodée  en  guife 
d’un  tombereau,  avec  des  claies  qui 
le  fermeront.  C’eft  la  coutume  en 
bien  des  endroits , de  fe  fcrvir  de 
cette  forte  de  voiture  pour  tranf- 
porter les  raifins.  Il  eft  bon  d’avoir 
quelques  baignoires  ou  cuveaux , 
aiufi  appelles  en  certains  lieux.  Ces 
fortes  de  vaiffeaux  font  fort  com- 
modes. On  n'oubliera  pas  les  fer- 
pettes  pour  cueillir  le  raiiïn  , ni  les 
pelles  St  les  rateaux  néceflaires  pour 
le  preffoir  St  les  cuves.  On  aura 
auffi  des  hottes  pour  y porter  la 
vindange.  Les  régies  les  plus  cer- 
taines pour  faire  les  vendanges  font 
lorfque  les  raifins  font  mûrs  , ce 
qui  arrive  le  plus  fouvent  en  Sep- 
tembre , St  quelquefois  en  Ofto- 
bre,  fuivant  les  climats  où  les  vi- 
gnes fontfituées,  comme,  par  exem- 
ple , les  contrées  qui  approchent  le 
plus  du  midi  , donnent  leurs  rai- 
fins mûrs  bien  plutôt  que  celles 
qui  font  au  feptentrion  , ainfi  du 
rerte.  Pour  juger  fûrement  qu’un 
raifin  eft  parvenu  en  fa  jufte  matu- 
rité, nous  en  confidérons  d’abord 
la  couleur  , foit  qu’il  foit  noir  ou 
blanc,  puis  on  le  goûte  ; 8t  quand 
en  fent  qu’il  eft  tems  de  le  cueillir , 
on  fe  met  en  devoir  de  le  faire. 
Heureux  quand , dans  cette  faifon  , 
les  jours  font  beaux } car  quand 
l’automne  eft  pluvieufe  , il  n’y  a 
rien  de  plus  dcfolant  que  la  ven- 
dange. Il  y a des  pays  où  l’on  com- 
mence par  vendanger  le  raifin  noir, 
St  d'autres  où  l’on  vendange  le 
tout  pèle  mêie.Dans  les  pays  chauds, 
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on  commence  par  cueillir  le  raifin 
deftiné  pour  faire  du  vin  , & on 
cueille  après  celui  gu’on  deftine 
pour  manger.  Il  arrive  quelquefois 
dans  le  tems  des  vendanges,  quoi- 
qu’elles foient  belles,  que,  le  matin, 
lorfqu’on  eft  aux  vignes,  il  s’élève 
des  brouillards  épais  qui  mouillent 
tout  le  raifin.  Pour  lors  il  faut  at- 
tendre que  le  foleil  ait  diflipé  cette 
grande  rofée;  St  pendant  ce  tems- 
là,  on  fait  dejeûner  les  vendangeurs* 
Ceux  qui  fe  piquent  de  faire  de 
bon  vin  , ne  mêlent  point  les  bons 
raifins  avec  ceux  qui  font  de  peu 
de  valeur  ; ils  en  font  un  triage  , 
St  fe  fervent  des  derniers  pour  faire 
du  petit  vin.  Ils  obfervent  encore  , 
fur-tout  dans  les  années  chaudes, 
lorfque  les  raifins  font  noirs  la 
plûpart , d’en  ôter  beaucoup  de 
grappes  , après  qu'ils  ont  été  foulés 
dans  le  tonneau  : on  ne  fçauroic 
dire  combien  cette  façon  de  faire 
le  vin , contribue  à fa  bonne  qua- 
lité. Il  eft  des  pays  où  l’on  foule 
la  vendange  dè|  le  pied  de  la  vi- 
gne dans  le  tonneau  , St  d’autres 
où  on  l’apporte  dans  la  cuve  pour 


le  fouler Vendanger  , c’eft 

cueillir  le  raifin  St  en  faire  du 
vin Vendangeurs , gens  de 


journée  , qui  aident  à faire  la  ré- 
colte du  vin.  Il  y en  a qui  coupent 
le  raifin  , d'autres  qui  le  hottent  , 
d’autres  qui  chargent , & d’autres 
qui  preffurent. 

VENDEUR,  terme  générique, 
qui  défigne  celui  qui  vend  , cède, 
&C  livre  à un  autre  quelque  chofe  , 
foit  contrat,  immeubles  , meubles , 
marchandifes,  Stc.  pour  certain  prix 
convenu  entr’eux.  Voyez  Vente. 

VENDEUR,  en  fait  de  marchan- 
dife  , ne  fe  dit  guères  que  de  ceux 
qui  vendent  de  menues  denrées  ; 
encore  ne  s’en  fert-on  volontiers 
qu’en  parlant  des  femmes  : on  dit, 
une  vendeufe  de  fruits  , d'alumet « 
tes , &ç. 

Qq  i!î 
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VENDEUR  , officier  établi,  par  fabriquant  qui  vend, au  commette*! 
le  roi  * pour  la  vente  qui  fe  fait , à ment  du  mois  de  Juillet , une  partie 
Paris,  de  certaines  marchandées,  d’étoffes  pour  comptant,  n’en  reçoit 
Ces  officiers  ont  le'  titre  de  jurés , le  payement  qu’à  la  fin  de  Septem- 
8c  prêtent  ferment  à leur  réception,  bre  fuivant,  en  billets,  ou  les 
Les  principaux  jurés- vendeurs  de  trois  premiers  jours  d’Oûobre  en 
cette  capitale  font  les  vendeurs  de  efpèces  . . . Vendre  à crédit , ou  * 
vin  , les  vendeurs  de  cuirs , les  terme,  c’eft  convenir  entre  l’ache- 
vendeurs  de  marée  ou  de  poiffons  teur  8c  le  vendeur  d’un  certain  tems 
de  mer,  8t  les  vendeurs  de  volaille,  pour  le  payement.  Les  termes  de 
Us  font  établis  pour  payer  comp-  crédit  font  fixés  ordinairement  Ali- 
tant, aux  marchands  forains,  les  vant  le  genre  des  marchandifes  .. . 
fommes  à quoi  fe  montent  leurs  Vendre  partie  comptant  & partie 
marchandifes,  après  qu’ils  font  con-  à crédit,  c’eft  recevoir,  dans  le  mo- 
venus  du  prix  avec  l’acheteur  , fauf  ment  de  la  livraifon une  partie 
à eux  de  s’en  faire  enfuite  payer  du  prix  de  la  marchandife  vendue  , 
par  lefdits  acheteurs.  & accorder  un  terme  pour  le  fur- 

VENDRE  ; c’ell , en  général  , plus  , . . . . Vendre  à crédit  pour  un 
tranfporter  à un  autre  la  propriété  tems  , à charge  d'efcompte  , ou  à 
d’une  chofe  qui  nous  appartient,  tant  pour  cent  par  mois  pour  le’ 
moyennant  un  certain  prix  , ou , prompt  payement , c’eft  un  accord 
pour  mieux  dire,  c’eft  changer  une  par  lequel  le  vendeur  s’engage  à 
chofe  que  l’on  a en  fa  poffefiion  , diminuer  un  tant  fur  le  prix  de  ce 
contre  une  autre  appartenante  à une  qu’il  a vendu,  dans  le  cas  que  l’a- 

autre  perfonne Vendre  en  cheteur  le  paye  avant  le  tems  con- 

gros,  c’eft  vendre  des  marchandifes  venu  , & cela  , à proportion  de  ce 
en  balles , à groffes , à douzaines  , qui  en  reliera  à folder  , à compter 
fuivant  leurs  efpèces  ....  Vendre  du  jour  que  le  payement  doit  être 
en  détail  , c’eft,  au  contraire,  ne  fait  ; cette  condition  doit  toujours 

vendre  que  par  petites  parties  com-  être  ftipulée  fur  la  fafture 

me  à la  pièce  , à la  livre  , à la  demi-  Vendre  à profit , c’eft  vendre  à 
livre  , à la  demi-aune , Bic  . . . Ven ■ tant  pour  cent  de  bénéfice,  en  exhi- 
dre  comptant , c’eft  recevoir  l’argent  bant  à l’acheteur  fes  livres  & fa 

dans  le  moment  qu’on  livre  la  mar-  faâure Vendre  de  foire  en 

chandife.  Cette  façon  eft  affuré-  foire-,  c’eft  vendre  , par  exemple  , 
ment  la  plus  fûre  & la  plus  lu-  dans  le  tems  de  la  foire  pour  ne 
crative  .•  on  ne  court  aucun  rifque  recevoir  le  payement  qu’à  la  foire 
vis-à-vis  des  débiteurs..  . Vendre  fuivante  du  même  endroit.  Toutes 
au  comptant,  ou  pour  comptant,  les  ventes  qui  fe  font  en  foires,  fe 
Il  femble  d’abord  que  ce  foit  la  font  prefque  toutes  de  même . . . . 
même  chofe  que  vendre  comptant  -,  Vendre  pour  fon  compte  , c’eft  le 
il  s’y  trouve  cependant  une  diffé-  faire  à fes  périls  S i riiques  , c’eft- 
renre  affez  confidérable  ; car  un  à-dire  , jouir  du  bénéfice  , ou  ef- 
marchand  qui  vend  pour  comptant,  fuyer  la  perte  qui  peuvent  réfuf- 
accorde  ordinairement  deux  à trois  ter  de  la  vente  ....  Vendre  par 
mois  de  crédit  ; cette  façon  de  ven-  commiffion  , c’eft  vendre  pour  le 
dre  eft  fur-tout  en  ufage  à Lyon  , compte  d’un  autre , moyennant  un 
où  l’on  ne  fe  paye  réciproquement  certain  droit  qu'on  appelle  commif- 
entre  marchands  qu’à  l’échéance  des  fion.  ...  Vendre  , partie  en  argent 
payemens;  aiufi,  par  exemple,  un  & partie  en  trot  , c'eft  céder  dsl 
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warchandifes , à condition  d’enre-  comme  maifons,  terres,  charges, 

cevoir  partie  en  efpèces  ou  en  bons  8cc Vente  : on  donne  en- 

effets  négociables,  8c  l’autre  partie  corc  ce  nom  aux  teins  qu’indiquent 
en  marchandifes  convenables  , Si  les  compagnies  de  commerce  pour 
dont  on  eft  d'accord  pour  le  prix,  vendre  les  marchandifes  que  leurs 
VENER;  c’eft  la  même  chofe  vaiffeaux  ont  rapportées  des  Indes  , 
que  chaffe.  On  dit  qu’à  force  de  de  la  Chine  , 8cc.  On  ditencefens, 
véner  une  bête , fa  peau  en  devient  la  vente  de  l'Orient  s'ouvre  tel 

1 • • *.  .i  _ . _ • ri  _ 


plus  tendre. 

VENERIE , art  de  chaffer  le 
gibier  , qui  fe  pratique  fur  la  bête 
à poil,  & à force  de  courre  , avec 
équipages  de  meutes  de  chiens  cou- 
rans,  8c  de  piqueurs. 

VENEUR  , celui  qui  conduit  la 
chaffe  8c  les  chiens , qui  quête  , 
qui  détourne  , qui  lance  la  bête  , 
qui  laiffe  courre,  qui  la  fuit. 

VENISE;  nom  qu’on  donne  à 
certaines  efpèces  de  linges  ouvrés 
ou  damalTés , dont  l’invention  vient 
de  Venife , 8c  qu’on  a imités  dans 
tous  les  pays  où  il  fe  fait  des  toi- 
les. 

VENT  : un  oifeau  va  vaut  - lè- 
vent, quand  il  a la  queue  ou  le  ba- 
lai au  vent,  qu’il  va  contre  le  vent, 
ou  qu’il  a le  becau  vent.  On  ditaufli, 
aller  l’aile  au  vent  ; ce  qui  lignifie  , 
aller  à côté  du  vent.  On  dit  auifi  , 
bander  au  vent , quand  l’oifeau  fe 
tient  fur  les  chiens , faifant  la  cer- 
cerelle.  Tenir  bec  au  vent , eft  un 
terme  dont  on  fe  fert , quand  l’oi- 
feau chevauche  le  vent , lorfqu’il  y 
réfille  fans  tourner  la  queue.  On 
appelle  vent  leger , celui  qui  eft 
favorable  à la  chaffe , qui  n’eft 
point  trop  fort , mais  doux  8t  gra- 
cieux. On  nomme  vent  clair , celui 
qui  fouffle  , lorfque  le  tems  eft  fe- 
rein.  On  dit , prendre  le  haut  du 
vent , c’eft  voler  au  deffus. 

VENTE  , convention  par  la- 
quelle l’un  s’oblige  à livrer  une 
chofe,  8t  l’autre  à la  payer.  Il  y 
a deux  fortes  de  vente,  l’une  re- 
garde les  marchandifes  8c  autres 
effets  mobiliaires , 8c  l’autre  con- 
cerne les  chofes  immobiliaires  , 


jour  a un  tel  mois,  si  y a 
année  deux  ventes  à Amfierdam , 
8c  c. 

VENTE  , ( Journal  ou  brouillard 
de  ) livre  particulier  où  les  négo- 
ciant n’écrivent  que  les  ventes  qu’ils 
font  à crédit , en  ayant  un  autre 
pour  les  achats , pour  la  caiffe  , 
8cc.  Le  brouillard  8c  le  journal 
font  préférables  pour  plufieurs  rai- 
fons.  Voyez  Livres. 

VENTE , fignifie  encore  fine 
coupe  de  bois  d’une  certaine  quan- 
tité d’arpens , qui  fe  fait  tous  les 
ans  dans  une  forêt. 

VENTIERE  ; c’eft  une  partie  du 
harnois  du  cheval  de  trait , fait 
d’une  longe  de  cuir  qui  empêche 
que  le  harnois  ne  tombe , 8c  qui 
paffe  fous  le  ventre.  v. 

VENTOLIER,  terme  de  faucon- 
nerie , fe  dit  d’un  oifeau  qui  fe 
plaît  au  vent , qui  s’y  laiffe  quel- 
quefois emporter , ce  qui  le  fait 
perdre.  On  appelle  aufii  un  boa 
oifeau  ventolier , celui  qui  réfifte 
au  vent  le  plus  violent , 8c  qui  le 
chevauche  fans  tourner  la  queue. 

VER  à foie  ; Chenille  qui  pro^ 
duit  la  foie  , qui  s’enferme  dans 
fon  cocon  , 8c  qui  en  fort  en  pa- 
pillon. Oe  toutes  les  différentes 
façons  de  faire  éclore  la  graine 
des  vers  à foie,  la  plus  faine  8c 
pourtant  la  feule  inufitée  parmi 
nous , eft  d’en  laiffer  le  foin  à la 
température  de  l’air , par  le  retour 
de  la  belle  faifon.  Les  autres 
moyens  font  contraires  à la  déli- 
cateffe  de  cet  infefte  , 8c  n’ont 
d’autre  mérite  que  de  féconder 
la  manie  générale  d’avoir  des  vers 
Qq  iv 
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à foie  hâtifs;  manie  dont  on  de-  que  celles  de  verles , de  veltes , &CCi 


vroit  être  défabufé  par  l'embarras 
cù  l’on  fe  trouve  iorfqu’étant  éclos, 
il  furvient  des  gelées  qui  brûlent 
les  feuilles  naiflantes  des  mûriers, 
ce  qui  arrive  prefque  toutes  les  an- 
nées vers  le  milieu  du  printems. 
Toute  la  petite  famille  eft  alors 
réduite  à jeûner  pendant  quelques 
jours,  en  attendant  que  les  mû- 
riers repouffent.  Cette  abftinence 
forcée  affoihlit  les  vers  a foie  , & 
retarde  leurs  opérations, 

VERD  , couleur  naturelle  des 
plantes  , des  herbes  , de  certaines 
pierres  précieufes , de  quelques 
marbres,  8tc.  Les  teinturiers  font 
tous  les  verds  différens  , par  le 
mélange  de  deux  couleurs  qu’on 
appelle  fimples  ou  primitives  ; ce 
fout  le  jaune  8c  le  bleu  ; 8c  c’cft 
par  la  diminution  ou  l’augmenta- 
tion de  l’une  ou  de  l’autre  de  ces 
couleurs,  que  fe  font  les  différentes 
gradations  dos  verds, 

VERDIR,  fe  dit  parmi  les 
teintures , des  bleus  de  mauvaife 
teinture  , dont  la  couleur  n’eft  pas 
allurée. 

VERGE;  mefure  des  longueurs 
dont  on  fe  fert  en  Angleterre  pour 
melurer  les  étoffes.  C’eft  propre- 
ment l’aune  du  pays  qu’on  nomme,, 
quelquefois  yard.  Il  faut  cent  vingt- 
huit  verges  8>c  demie  de  cette  mefure 
pour  faire  cent  aunes  de  Paris  ; & 
cent  verges  ne  font  que  77  aunes  Sc 
trois  quarts  de  Paris. 

VERGE;  mefure  pour  les  liqui- 
des, &t  fur-tout  pour  les  eaux-de- 
vie  , en  ufage  à Bordeaux  6c  à 
Bayonne  où  les  eaux-de-vie  fe  ven- 
dent à la  mefure  de  trente  - deux 
verges , A Amflerdam  , elles  s’y 
vendent  auift  fur  le  pied  de  trente 
verges  ou  viertels  eftimés  pefer 
quatorze  livres  , poids  de  marc  ; 
cette  mefure  eft  aufij  en  ufage 
dans  d’autres  endroits,  mais  fous 
des  dénomiuatioas  tUfféïeat«s,  telles 


Voyez  ces  mots. 

VERGE;  ou  BRANCHE,  ou 
FLEAU  , c’eft  la  partie  de  la  ba- 
lance romaine  , fur  laquelle  font 
marquées  les  divilions  de  poids  j 
d’un  côté  eft  ce  qu’on  appelle  le 
fort , 8c  de  l’autre  ce  qu’on  nomme 

le  foible Verge  fe  dit  encore 

d’une  certaine  efpèce  de  fer  réduite 
en  morceaux  longs  8c  ronds  , 8c 
qu’on  emploie  à faire  des  tringles  , 
des  clefs , des  pitons , 8cc.  On 
l’appelle  fer  en  verges. 

VERGE  DE  HUAU , eft  une 
baguette  un  peu  longue,  garnie 
de  quatre  petits  piquets , auxquel- 
les on  attache  les  ailes  d’un  mi- 
lan , dit  huau. 

VERGE  DE  MEUTE,  n’eft 
autre  chofe  qu’une  baguette  gar- 
nie de  trois  piquets  avec  des  ficel- 
les , auxquelles  on  attache  un 
oifeau  vivant , qui  étant  lié  , s’ap- 
pelle meute. 

VERGEAGE  ; mefurage  des 
étoffes , des  toiles  , &cc.  avec  la 
verge.  C’eft  aufli  le  jaugeage  des1 
tonneaux,  barriques,  8tc.  qui  con- 
tiennent des  liqueurs  que  l’on  vend 
à la  verge, 

VERGER  ; lieu  planté  d’arbres 
fruitiers  à plein  vent.  Un  verger 
eft  fort  néceffaire  dans  une  maifon 
de  campagne  ; on  en  tire  du  profit 
quand  il  eft  bien  cultivé  8c  bien 
garni  d’arbres , 8c  ce  verger  fou- 
vent  fert  à deux  fins.  Il  donne  du 
fruit  8c  de  l’herbe  pour  la  nour- 
riture des  beftiaux  ; l’on  en  fait 
une  petite  pâture , où  l’on  met 
paître  des  veaux  , quand  on  les 
fc'vre.  Il  y a deux  maniérés  de 
planter  un  verger , dit  Bradeley  ; 
l’une  eft  dq  le  faire  produire  tout 
en  fruits,  l’autre  de  planter  les 
arbres  un  peu  éloignés  , afin  de 
garnir  d’autres  plantes  les  diftan- 
çes  qui  féparent  les  arbres, 

VERGETTE  ; ûtftrument  <j4 
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fert  à ôter  la  poufliere  de  deflus  les 
meubles  , vêtemens , 8tc.  Il  fe  fait 
des  vergettes  de  trois  fortes  de 
matières,  fçavoir  avec  la  bruyere 
qui  efl  une  efpèce  d’arbrifleau  dont 
les  petits  rameaux  font  extrême- 
ment flexibles  , il  en  vient  beau- 
coup d’Italie  ; avec  du  chien- 
dent , plante  très-commune , St 
dont  la  meilleure  vient  de  Pro- 
vence ; & enfin  avec  du  poil  ou 
foie  de  porc  ou  de  fanglier , dont 
la  plus  grande  partie  vient  de  Mof- 
covie  , d’Allemagne  , du  Dannc- 
marck,  8tc. 

VERGETTIER  ; ouvrier  qui 
fait  des  vergettes  , ou  marchand 
qui  les  vend.  La  communauté  des 
maîtres  vergettiers  de  Paris  eft  très- 
ancienne.  Leurs  ftatuts  qui  font  de 
1485  , dreffés  St  regillrés  au  greffe 
du  Châtelet  , fous  le  régne  de 
Charles  VIII,  eu  rappellent  d’au- 
tres encore  plus  anciens.  Leurs 
nouveaux  ftatuts  ont  été  confirmés 
& autorifés  par  lettres-patentes  de 
Louis  XIV  , du  mois  de  Septembre 
1659.  Le  tems  d’apprentilfage  eft 
de  trois  années , St  chaque  maître 
ne  peut  obliger  qu’un  feulappren- 
tif  dans  l’efpace  de  dix  années. 

VER  J AGE;  défaut  qui  fe 
trouve  très-fouvent  dans  les  étof- 
fes de  foie  unies  , dans  celles  de 
laine  8t  même  dans  les  toiles  , St 
qui  provient  de  ce  que  la  chaîne 
ou  la  trame  ne  font  pas  d'une  égale 
groffeur.  Le  verjage  raye  la  pièce 
dans  toute  fa  longueur  , fi  la  faute 
vient  de  la  chaîne  ; St  feulement 
en  quelques  endroits  en  largeur  , 
fi  elle  provient  de  la  trame.  Le 
verjage  peut  aufli  venir  d’un  défaut 
de  teinture.  Par  réglement  du  11 
Août  1670,  concernant  le  com- 
merce des  étoffes  de  l'oie  Si  de 
laine  des  marchands  d’Orléans,  il 
eft  dit  que  les  marchands  qui  au- 
ront vendu  des  draps  ou  ferges  en 
£ ros  ou  en  détail , auxquelles  il 
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fe  trouvera  des  tares  ou  verjage  s , 
feront  tenus  de  les  reprendre  tou- 
tes coupées  , fi  elles  ne  font  mar- 
quées avec  une  ou  plufieurs  ficel- 
les, pour  en  faire  connoître  les 
endroits  défeûueux. 

VERJUS  ; jus  d’un  gros  rai- 
fin  qui  croît  fur  les  treilles.  Pour 
faire  de  bon  verjus  , on  r.e  fe  fert 
ordinairement  que  de  trois  fortes 
de  raifins , fçavoir  du  gouais , du 
farineau  ou  du  bourdelois.  Il  faut 
que  ces  raifins  ne  foient  pas  cueil- 
lis trop  mûrs  ; il  doit  avoir  un 
certain  acide  , fans  lequel  il  n’cft 
pas  bon.  Le  verjus  trop  mûr  eft 
fujet  à fe  tourner  en  eau , il  ne 
doit  pas  auffi  être  trop  verd  , il 
y a un  jufte  milieu  à prendre. 
Quant  à la  maniéré  de  le  faire , 
on  fe  fert  de  preffoirs  fait  exprès 
pour  cela  ; 81  pour  entretenir  long- 
tems  le  verjus  en  bon  état , il  n’y 
a qu’à  en  tenir  toujours  les  ton- 
neaux bien  bouchés;  quelques-uns 
y mettent  du  fel  , cela  ne  peut 
qu’y  bien  faire.  Il  y a le  verjus  de 
grain  , qui  eft  le  raifin  , lorfqu’il 
n’efl  pas  encore  mûr.  Le  bourde- 
lois même  , dans  fa  plus  grande  ma- 
turité , conferve  un  acide  qui  em- 
pêche qu’on  n’en  puiffe  faire  du 
vin.  Quand  il  eft  bien  mûr,  on  en 
fait  des  confitures  ; mais  fon  plus 
grand  ufage  eft  d’en  tirer  , avant 
fa  parfaite  maturité  cette  liqueur 
qu’on  nomme  verjus , 8t  qui  fert 
dans  les  cuifines,  St  pour  la  pré- 
paration de  quelques  remèdes.  I.es 
Hollandois  , les  Anglois  , Sic.  en 
tirent  beaucoup  de  France. 

VERMEIL  , terme  de  doreur 
en  détrempe , c’eft  une  compofi- 
tion  faite  de  gomme  - gutte  , de 
vermillon  8c  d’un  peu  de  bleu 
rouge , mêlés  St  broyés  avec  du 
vernis  de  Venife  St  de  l’huile  de 
térébenthine.  On  le  fait  quelque- 
fois avec  la  feule  lacque  fine , ou 
le  feul  fang  de  dragon , appl't- 
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qués  en  détrempe,  ou  même  à 
l’eau  feule.  Les  doreurs  s’en  fer- 
vent pour  donner  un  éclat  d’orfè- 
vrerie à leurs  ouvrages  ; St  c’eft 
la  derniere  façon  qu’ils  leur  don- 
nent. 

VERMEIL  doré , fe  dit  par- 
mi les  orfèvres  des  ouvrages  d’ar- 
gent qu’ils  dorent  au  feu  avec  de 
l’or  amalgamé;  on  le  dit  aufli  du 
cuivre  doré  à la  manière  de  l’ar- 
gent. 

VERMEILLE;  efpèce  de 
grenat  d'un  rouge  cramoili  ou  noi- 
râtre, extrêmement  chargé,  St  qui 
n’eft  pas  beaucoup  recherché.  La 
grande  vermeille  fe  vend  cepen- 
dant allez  chere , parce  qu’elle  eft 
rare.  Pour  lui  donner  plus  d'éclat , 
on  la  creufe  en  delfous , ainfi  que 
les  grenats  d’une  certaine  groffeur. 
On  trouve  des  vermeilles  en  Fran- 
ce, en  Bohême  St  en  Italie. 

VERMICELLI  ; pâte  faite  avec 
de  la  farine  de  riz , ou  avec  la  fleur 
de  la  farine  de  froment. 

VERMILLER , terme  de  chajfe  , 
qui  fe  dit  des  fangliers , lorfqu’ils 
cherchent  les  vers  de  la  terre  , St 
qu’ils  la  remuent  avec  le  grouin 
pour  les  trouver. 

VERMILLON  ; couleur  rouge  , 
très-vive  8t  très-belle  , dont  on 
diftingue  deux  efpèces , l’une  natu- 
relle , 8t  l’autre  artificielle.  La  na- 
turelle fe  trouve  , pour  l’ordinaire, 
en  quelques  mines  d’argent  , en 
forme  de  fable  rouge,  qu’on  pré- 
pare par  plufieurs  lotions  St  coc- 
tions.  L’artificielle  fe  fait  avec  le 
cinnabre  minéral  , broyé  avec  de 
l’eau-de-vie  St  de  l’urine,  8t  en- 
fuite  féché.  On  en  fait  aufS  avec 
du  plomb  brûlé  St  lavé,  ou  avec 
de  la  cerufe  pouflee  au  feu.  Pref- 
que  tout  le  vermillon  qui  fe  con- 
formité en  France  vient  de  Hollan- 
de ; il  y en  a du  rouge  8t  du  pâle  , 
qui,  dans  le  fond , n’eft  que  la  même 
matière , mais  préparé  différem- 
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tuent.  Plus  le  cinabre  eft  broyé, 
plus  la  couleur  du  vermillon  eft 
fine  8t  pâle.  Le  vermillon  fert  aux 
peintres  en  huile  8t  en  mignature; 
l’on  en  fait  aufli  le  rouge  avec 
lequel  il  plaît  aujourd’hui  à toutes 
les  femmes  de  fe  déguifer.  Il  faut 
choifir  le  vermillon  bien  broyé  , feî 
point  terreux , bien  pur  8*  bien 
net. 

VERMILLONNER,  terme 
de  chaJJ'e , qui  fe  dit  du  bléreau  , 
quand  il  cherche  des  vers  pour 
pâturer  ; c’eft  la  même  chofe  que 
vtrmiller. 

VERMOULU  , bois  qui  eft 
mangé  de  vers,  qui  eft  caflant  St 
de  nulle  valeur. 

VERNI;  matière  ou  liqueur 
olagineufe  , vifqueufe  St  luifante  , 
dont  fe  fervent  les  peintres , les 
doreurs  8t  autres  ouvriers.  On 
connoît  plufieurs  compofitions, aux- 
quelles on  donne  le  nom  de  vernis. 
Les  épiciers  ou  droguiftes  en  ven- 
dent de  fix  fortes , fçavoir  , le  ver- 
nis ficcatif  qui  eft  fait  avec  de 
l’huile  d’afpic , de  la  térébenthine 
8t  du  fandaraque  fondus  St  mê- 
lés enfemble  ; le  vernis  blanc  ou 
vernis  de  Venife  , qui  eft  compofé 
avec  de  l’huile  de  térébenthine , 
de  la  térébenthine  fine  St  du  maf- 
tic  ; le  vernis  à l’efprit  de  vin  , 
fait  avec  du  fandaraque,  du  ka- 
rabé  blanc  , de  la  gomme  élémi  8t 
du  maftic  ; le  vernis  doré  , com- 
pofé  avec  de  l’huile  de  lin  , du 
fandaraque  , de  l’aloës,  de  la  gom- 
me gutte  8 i de  la  litharge  d’or . . . 
Le  vernis  à la  bronze , ou  de  la  Chi- 
ne , où  entrent  la  gomme-lacque  , 
la  colophane  , le  maftic  en  larmes 
St  l’efprit-de-vin  ; enfin  le  vernis 
commun  , qui  n’eft  que  la  téré- 
benthine commune  , fondue  avec 
de  l’huile  de  térébenthine  ....  Le 
Vernis  d’imprimeurs  n’eft  autre 
chofe  qu’une  compofition  d’huile 
de  noix  ou  de  lin,  cuite  féparé- 
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•lent,  8c  incorporée  enfuite  l’un  de  la  véronique  à la  maniéré  du 
avec  l’autre.  Ils  en  font  l’encre  thé.  On  l’appelle  herbes  aux-tadres. 
d’imprimerie  , en  la  broyant  avec  II  y a aufli  une  véronique  femelle  , 

du  noir  de  fumée Vernis , qui  a les  feuillés  plus  larges  8c 

c’eft  aufli  une  efpèce  de  couleur  velues;  qui  fleurît  jaune  & fert 
brillante  dont  on  enduit  les  ou-  aux  mêmes  ufages.  L’une  &i  l'autre 
vrages  de  poterie  8c  de  finance.  plante  croiflent  dans  les  lieux  in- 
Ceux  de  terre  fe  vernilTent  avec  cultes  8c  fauvages.  E'ies  fleuriflent 
le  plomb  , Si  ceux  de  finance  en  Juin  8c  Juillet, 
avec  la  potée.  Voyez  Potier  de  VERRAT;  porc  qui  n’eft  point 

terre Vernis  : les  maîtres  châtré,  qui  eft  le  mâle  de  la  truie  ; 

écrivains  donnent  quelquefois  ce  fl  on  fouhaite  l’avoir  beau  , on 
nom  au  fandaraque  réduit  en  pou-  en  choilira  un  dont  le  corps  fera 
dre  , 8c  dont  ils  fe  fervent  pour  court  8c  ramafle  , la  tête  g ofle  , 
frotter  le  papier  fur  lequel  ils  veu-  le  grouin  long,  les  oreilles  gran- 
lent  faire  des  pièces  d’écritures.  On  des  8c  pendantes , les  jambts  cour- 
en  met  aufli  fur  les  ratures  que  l’on  tes  8c  grofles.  Un  verrat  n’eft  bon 
eft  quelquefois  obligé  de  faire,  à foüer  la  truie , que  depuis  un  an 
ce  qui  empêche  l’encre  d’imbiber  jufqu’à  cinq, 
le  papier  i la  raclure  de  peau  vaut  VERRE;  matière  fragile  8c 
mieux  pour  cette  dernicre  opéra-  tranfparente  , qui  fe  fait  avec  les  tels 
tion,  parce  qu’elle  ne  rouflit  pas  atkalis  que  donnent  le  bois,  le 
le  papier , ainfl  que  fait  le  fandaia-  varech,  la  foudt  mêlée  avec  des 
que  . . . Vernis  de  la  Chine  , gom-  fables  mis  en  fufion  fur  un  grand 
me-réfine  ou  compofition , dont  feu.  C’eft  avec  cette  matière  que 
font  enduits  tous  les  difierens  eu-  l’on  forme  les  phioles , bocaux  , 
vrages  qui  viennent  de  ce  pays.  retortes  8c  autres  uftenflles  d’apo- 
VERONIQUE;  forte  de  thicaires  8c  de  chymifles  ; les  cryf- 
plante  dont  il  y a plufieurs  efpè-  taux  artificiels  , les  bouteilles  de 
ces.  Celle  qu’on  appelle  véronique  gros  verre  , de  verre  fin  , les  verres 
mâle  vulgaire  , poulie  des  tiges  à boire  8c  le  verre  en  plat , qu’on 
grêles  8c  rondes,  velues  8c  rem-  diftingue  en  verre  commun  8c  en 
pantes.  Ses  feuilles  naiflent  oppo-  verre  blanc.  Le  premier  s’emploie 
fées  l’une  à l’autre  le  long  des  principalement  pour  les  vitres  des 
tiges,  velues,  dentelées  en  leurs  bâtimens  ordinaires , 8c  le  fécond 
bords,  femblables  à celles  du  pru-  pour  couvrir  des  deffeins,  des  ef- 
nier  , d’un  goût  aigre  8c  amer.  Ses  tampes,  8cc.  Ces  deux  dernieres 
fleurs  font  des  rofettes  de  quatre  efpèces  fe  vendent  à Paris  à la  fom- 
quartiers , de  couleur  bleuâtre  ; me , ou  au  panier  compofé  de  vingt- 
elles  fortent  en  maniéré  d’épi  des  quatre  plats. 
aiflTelles  des  feuilles.  Lorfque  fes  VERRERIE  ; ce  mot  a diffé- 
fleurs  font  paflees , il  leur  fuccéde  rentes  fignifications  : tantôt  il  défi- 
à chacune  un  fruit  partagé  en  deux  gne  l’endroit  où  l’on  fait  le  verre  , 
bourfes  qui  contiennent  des  femen-  8c  tantôt  il  lignifie  l’art  de  le  faire, 
ces  menues , rondes  8c  noirâtres.  VERRIER;  marchand  qui 
Cette  plante  eft  vulnéraire , diuré-  vend  des  verres  8t  autres  ouvra- 
tique  , propre  pour  purifier  le  ges  de  verrerie.  La  communauté 
fang,  pour  débarraffer  le  poumon  des  maîtres  verriers  , couvreur* 
chargé  de  matières  gluantes  8c  pour  de  flacons,  8cc.  de  Paris  n’eft  pas 
les  maladies  de  la  peau.  On  fe  fert  des  plus  anciennes.  Les  plus  an- 
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ciens  ftattits  font  du  10  Mars  1600; 
ils  lui  furent  accordés  par  Henri 
IV , & vérifiés  en  parlement  le  1 1 
Mai  fuivant.  Lés  nouveaux  régle- 
mens  de  cette  communauté  font 
du  to  Décembre  1658.  Us  contien- 
nent trente  articles , par  le  quatriè- 
me defquelsle  tcms  d’apprentiflage 
eft  fixé  à quatre  années , St  celui 
de  compagnonage  à deux.  Cette 
communauté  a été  depuis  unie  à 
celle  des  émailleurs,  par  arrêt  du 
confeil  de  l’année  1706. 

VERROTERIE  , Rasade  ou 
RciJJade  ; menus  grains  de  verre  de 
différentes  grofi’eurs  St  couleurs  , 
perces  par  le  milieu  pour  pouvoir 
être  enfilés  commodément.  Cet  e 
efpèce  de  marchandée  efl  très-pro- 
pre pour  le  commerce  des  côtes 
d’Afrique  , fur-tout  pour  le  Séné- 
gal, les  côtes  de  Guinée,  St  le 
xoyaume  de  Congo,  depuis  le 
Cap-verd  jufqu’au  Cap  de  bonne 
ïfpérance. 

V E R S I N E ; mefure  pour  les 
grains,  en  ufage  dans  quelques  en- 
droits de  la  Savoie.  La  verjîne  de 
froment  pefe  ordinairement  qua- 
rante-deux livres  , poids  de  marc. 

VERTEL  ; mefure  pour  les 
grains,  en  ufage  à Anvers.  Il  en 
faut  trente-deux  St  demi  pour  faire 
dix-neuf  feptiers  de  Paris. 

VERTIGES  j étourdiffemens 
qui  prennent  aux  chevaux  , St  qui 
leur  ôtent  tellement  l’ufage  des 
fens,  qu’ils  font  prefque  fans  con- 
noiffance  ; 8t  même  les  fait  chan- 
celer 8t  tomber  , de  maniéré  quel- 
quefois qu’ils  fc  donnent  de  la 
tête  contre  les  murs.  Pour  remé- 
dier à cette  maladie  , il  faut  faigner 
le  cheval  des  flancs  St  du  plat  des 
cuiffes,  enfuite  lui  donner  un  la- 
vement avec  deux  pintes  de  vin 
émétique  tiède  , 8t  un  quarteron 
d'onguent  populcum  ; puis  on  le 
laifTe  en  repos  pendant  quelque 

tco».  Il  faut  fouyeat  réitérer  les 
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lavemens  que  voici,  après  lui  avoir 
donné  le  premier.  Il  fe  fait  avec 
cinq  chopines  de  bierre  , ou  moitié 
même  dofe  , moitié  vin  , moitié 
eau , deux  onces  de  fcories  en  pou- 
dre fine  ; faites  bouillir  cela  cinq 
ou  fix  gros  bouillons,  St  y ajoutez 
un  quarteron  d’onguent  rofat,  puis 
donnez  le  tout  tiède  en  lavement  : 
on  lui  frotte  les  jambes  avec  da 
bons  bouchons  mouillés  d’eau  tiède 
pour  faire  révulfion;  on  le  nourrit 
de  fon  , St  on  le  promene  de  rems 
en  rems  dans  un  lieu  où  le  foleil 
ne  donne  point.  Si , la  fièvre  ne  fur- 
vient  pas  avec  ce  vertige , le  che- 
val en  échappe.  Si  après  les  remè- 
des ci-dcffus,  le  vertige  ne  ceffe 
point,  donnez  au  cheval  une  once 
de  thériaque,  ou  d’orviétan  délayé 
dans  une  pinte  d'eau  compofée  avec 
feorfonnere  , buglofe  , chardon  bé- 
ni, ou  reine  des  prés  v St  ayant 
pris  ce  remède,  vous  donnerez  au 
cheval  ce  lavement  en  cette  ma- 
niéré. Vous  ferez  une  décoÛion 
d’herbes  émollientes  ; vous  y mê- 
lerez deux  onces  de  polycrefle  , St 
autant  de  thériaque  , ou  orviétan  ; 
délayez  le  tout  enfemble  dans  deux 
pintes  de  votre  déco&ion  , St  le 
donnez  tiède  au  cheval. 

VERVEINE  ; plante  qui  pouffe 
plufieurs  tiges  à la  hauteur  d’un 
pied  St  demi,  folides  St  rameufes. 
Ses  feuilles  font  oblongues,  ridées, 
découpées  profondément , rangées 
par  paires,d’efpace  en  efpace,lelong 
des  tiges.  Ses  fleurs  font  en  gueule  , 
petites , de  couleur  bleue , difpofées 
dans  de  longs  épis.  Chaque  fleur 
efl  évafée  par  le  haut , St  décou- 
pée en  cinq  parties  égale.  Lorf- 
qu’elle  efl  paflee  , il  lui  fuccéde  une 
capfule  qui  renferme  quatre  femen- 
ces  jointes  enfemble,  grêles  8tob- 
longues.  Sa  racine  eft  moins  grolfe 
que  le  petit  doigt,  fibreufe  St  un  peu 
amerc.  Cette  plante  eft  vulnéraire, 
apéritive,  propre  pour  les  pâles  es»; 
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leurs  St  pour  l’hydropifie.  Il  y a plu- 
sieurs autres  efpèccs  de  verveine.  Il 
y en  a une  qui  a les  feuilles  poin- 
tues , femblable  à celles  de  la  gran- 
de ortie.  Cette  p'ante  croît  dans 
les  lieux  incultes,  comme  auprès 
des  haies  St  des  murailles,  Stic 
long  des  chemins. 

VERVELLE  ; c’eft  une  efpèce 
de  petit  anneau , ou  plaque  qu’on 
attache  au  pied  de  l'oifeau  de 
proie  , où  il  y a une  empreinte  des 
armes  du  feigneur  à qui  il  appar- 
tient. 

V E R V E U X ; filet  à prendre 
du  poiffon.  C’eft  une  mafle  de  fil 
foutenue  par  plufieurs  baguettes  de 
petit  bois . . . Verveux.  On  donne 
aufli  ce  nom  à des  panieis  d’ofier 
dont  les  marchands  fruitiers  fe  fer- 
vent pour  apporter  leurs  fruits  à 
Paris.  C’eft  une  efpèce  de  manne- 
quin. 

VESCE  ; plante  qui  pouffe  des 
tiges  à la  hauteur  d’un  pied  St  de- 
mi, ou  plus  hautes,  angulcufes  , 
cannelées  St  creufes;  les  feuilles  font 
compofécs  de  dix  ou  douze  paires 
de  feuilles  oblongues , étroites  , 
velues , s’élargiffant  vers  leur  ex- 
trémité, rangées  fur  une  côte,  ter- 
minées par  une  tnain  qui  l'attache 
aux  plantes  voifines.  Sa  fleur  eft 
légumineufe,  de  couleur  purpurine 
ou  bleuâtre.  Lorfqu’elle  eft  paffée, 
il  lui  fuccéde  une  goufTe  velue  , 
compofée  de  deux  coffes  remplies 
de  femences  prefque  rondes  St  noi- 
res. On  cultive  cette  plante  dans 
les  champs.  On  fe  fert  de  fa  fe- 
mence  pour  nourrir  les  pigeons  ; 
on  en  donne  aufli  avec  de  l’avoine 
aux  chevaux.  Il  y a plufieurs  autres 
efpèces  de  vefee.  Le  fourrage  de  la 
vefee  eft  une  des  bonnes  nourritu- 
res qu’on  puiffe  donner  aux  che- 
vaux, bœufs,  vaches  8t  mou- 
tons, foit  en  verd , ou  fané  St 
gardé  pour  l’hiver.  Il  les  engraiffe 
beaucoup  St  fait  avoir  abondance 
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de  lait  aux  vaches.  La  vefee  vient 
aifément  dans  toutes  fortes  de  teri  e 
St  elle  ne  les  fatigue  point  du  tout. 
On  peut  même  y mettre  des  poids 
St  autres  légumes , quand  la  vefee 
eft  dépouillée  ; mais  il  ne  faut  pas 
la  femer  auprès  de  la  vigne,  ver- 
ger ou  plant  que  l’on  veuille  confer- 
ver,  parce  que  la  vefee  attire  à foi 
toute  la  nourriture  des  plantes  voi- 
fines, quoiqu’elle  engraifle  plutôt 
un  fonds  que  de  l’ufer.  On  en  met 
environ  fix  boiffeaux  pour  enle- 
mencer  un  arpent  de  terre,  St  on 
doit  l’avoir  façonné  comme  pour 
l’orge.  Elle  vient  en  grande  abon- 
dance dans  les  terres  gralfes  St  meu- 
bles ; mais  on  ne  s’avife  guères  d’en 
mettre  dans  les  meilleures  terres. 
Il  faut  feulement  prendre  garde 
que  le  froid  , la  rofée  8t  l’humi- 
dité font  très-contraires  à ce  grain , 
8t  le  font  pourrir  bien  vîte  ; c’eft 
pourquoi  on  ne  doit  le  femer  que 
tard  , par  un  beau  tems  , St  deux 
ou  trois  heures  après  le  lever  du 
foleil,  afin  que  la  chaleur  ou  le  vent 
puiflënt  difîipcr  l’humidité.  Il  n'en 
faut  femer  qu’autant  qu’on  en  peut 
couvrit  le  même  jour  avec  la  herfe. 
Quand  elle  eft  ainfi  femée  dans  ur» 
fonds  bien  façonné , elle  vient  fans 
foin  , St  il  ne  la  faut  point  farder. 
Si  les  années  font  féches,  il  faut 
de  l’eau  à la  vefee  tous  les  dix  oit 
douze  jours  , principalement  quand 
la  terre  eft  fablonneufe.  La  grains 
de  la  vefee  eft  anfli  bonne  à femer  au 
bout  de  cinq  à fix  ans  que  la  pre- 
mière année,  pourvu  qu’on  ait  eu 
foin  de  la  faire  remuer  de  teros  à 
autre.  Ceux  qui  fement  de  l’avoine 
parmi  la  vefee,  doivent  les  mettre 
à égale  mefure,  St  les  bien  mêler. 
Dans  les  pays  plus  chauds  que  le  nô- 
tre , comme  le  Languedoc  , la  Pro- 
vence St  l’Italie  , on  fait  deux  ré- 
coltes de  vefee  , St  il  y a deux  tems 
différens  pont  la  femer  ; le  premier 
eft  vers  la  mi-Septembre , 8t  c’eft 
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feulement  pour  avoir  du  fourrage  : 
on  y met  fept  boiffeaux  de  vefee  par 
arpens.  La  fécondé  femaille  fe  fait 
au  mois  de  Janvier  ou  de  Février  : 
on  n’y  met  que  fix  boiffeaux  pour 
arpent,  St  c’elt  pour  avoir  de  la 
graine,  foit  pour  nourrir  les  pi- 
geons , foit  pour  un  autre  ufage. 

VESERONE , efpèce  de  vefee 
fauvage  qui  croît  dans  la  campagne, 
fans  femer;  fa  feuille  eft  plus  grande 
Si  plus  épaiffe  que  celle  de  la  vefee 
domeflique  , mais  mince,  fa  graine 
eft  aulli  plus  grofl'e , fa  tige  quarrée, 
fes  fleurs  rougeâtres  , fes  gouflês 
plus  courtes  que  celles  des  pois,  & 
plus  grandes  que  celles  des  lentilles. 
Elles  en  forment  trois  ou  quatre 
grains  noir  , allez  petits. 

VESOU , fuc  des  cannes  à fucre , 
avant  que  d’avoir  été  réduites  en 
fyrop.  Voyez  fucre. 

VËULE  : ce  nom  eft  quelquefois 
donne  aux  cartors  fecs,  auxcaftors 
maigres , aux  caftors  d’été. 

VIANDE  de  boucherie , ce  terme 
générique  comprend  les  chairs  de 
J œufs,  vaches,  moutons , 8ic. dont 
les  bouchers  font  commerce. 

VIANDER  : en  terme  de  vénerie , 
fe  dit  des  cerfs  qui  vont  à la  pâture. 
Un  cerf,  viande  de  couche , quand 
il  eft  fi  las,  qu’il  ne  peut  plus  fe  tenir 
debout  pour  brouter;  St  Viandife  , 
en  terme  de  chaffe  , ce  font  les  pâ- 
tures de  toutes  les  bêtes  fauves. 

VICE-CONSUL  ; conful  en  fé- 
cond, ou  officier  qui  fait  les  fonc- 
tions de  conful.  Dans  plufieurs 
Echelles  du  Levant,  les  nations 
Européennes  n’y  entretiennent  que 
des  vice-confuls  ; mais , pour  l’ordi- 
naire , ils  rendent  compte  aux  con- 
fuls  les  plus  voifins. 

VICIÉ  , viciée  : ce  terme  géné- 
rique dam  le  commerce , défigne  des 
étoffes  ou  des  marchandées  qui  ont 
des  défauts  ou  des  tares. 

VICTOIRE  DE  MAITRE  ; nom 
que  Morin  donne  à un  seiUet  d’un 
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très-beau  pourpre  fur  un  fin  blanc* 
Ses  panaches  l'ont  gros;  il  fleurit 
très-biqn  , & ne  creve  point,  en  lui 
laiffant  cinq  boutons  ...  Le  même 
fleurifte  donne  le  nom  de  victorieux 
à un  œillet  incarnat,  appelle  par  les 
uns  flamboyant , par  d’autres  in- 
carnat à doubles  feuilles  , 8t  par 
quelques-  unt>petit  fauvage.  C’eftun 
incarnat  vif  fur  un  fin  blanc  , tracé 
de  gros  panaches  de  pièces  empor- 
tées; mais  fa  fleur  eft  platte  , n’é- 
tant pas  garnie  de  beaucoup  de  feuil- 
les , cependant  large.  Sa  plante  eft 
robufte  & fon  feuillage  , affez  par- 
ticulier , étant  fort  court , Si  fait 
en  forme  de  petit  cyprès;  il  ne  creve 
pas , Si  il  ne  lui  faut  que  quatre 
boutons  ...  Le  même  Morin  donne 
le  nom  de  victorieufe  à une  anémone 
qui  a fes  feuilles  couleur  de  chair  , 
mêlées  d'incarnat , Si  fa  peluche 
feuille  morte  Si  incarnat. 

VICTU AILLE  ; en  terme  de 
commerce  de  mer  , ce  font  les  vi- 
vres qu’on  embarque  dans  un  vaif- 
feau  ; Si  celui  qui  eft  chargé  de 
faire  ces  fournittures  , eft  nommé 
vicluailleur, 

V1DELLE  : les  pâtiffiers  donnent 
ce  nom  à un  inftrument  de  métal 
compofé  d’une  roulette  Si  d’un 
manche  dont  ils  fe  fervent  pour 
découper  leurs  pâtes. 

VIERGE  : nom  que  les  ctriers 
donnent  à la  cire  telle  qu’elle  fort 
de  la  ruche  ....  L'huile  vierge  eft 
celle  qui  a coulé  naturellement 
fans  être  chauffée  ni  pteffurée  .... 
Métaux  vierges , ce  font  ceux  qui 
n’ont  point  été  fondus. 

VIERTEL  : les  Hollandois  don- 
nent ce  nom  à une  mefure  qui  fert 
à connoître  la  continence  des  ton- 
neaux , Si  à une  mefure  dont  on  fe 
fert  à Amfterdam  pour  la  vente  des 
eaux  de-vie. 

VIEUX  ; c’eftce  qui  eft  ufé  ouce 
qui  a fervi  long-tems  : on  dit , un 
vieux  habit , un  vieux  chapeau  ; 
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& une  vieille  étoffe  , eft  celle  dont  à l’égard  des  coteaux  expofds  au 
le  deflein  eft  ancien  8c  paflc  ...  Et  nord  , il  n’y  faut  jamais  planter  de 
vieux  Jlyle , eft  la  maniéré  d/fuppu-  vignes,  parce  qu’on  n’y  recueille- 
ter  les  jours  de  la  façon  qu’on  le  fai-  roit  que  du  verjus, 
foit  avant  la  réforme  du  calendrier  On  plante  les  vignes  de  pluiieurs 
par  Grégoire  XIII.  Voyez  Style.  maniérés;  les  uns  prennent  une  pio- 
VIF-ARGKNT  , ou  Mercure  : che  ou  une  bûche  , avec  laquelle  le 
métal  ou  demi-métal  fluide  &c  cou-  long  d’un  cordeau  qu’ils  ont  tendu 
lant , de  couleur  d’argent  fort  pe-  dans  l’efpace  de  la  pièce  de  terre 
Tant,  St  néanmoins  volatil , péné-  qu’ils  veulent  mettre  en  vigne  , ils 
trant,  fe  liant  &c  s’amalgamant  ai-  font  une  raie  de  terre  d'un  bout  à 
fément  avec  l’or  &c  l’argent , qui  fe  l’autre,  8c  enfuiteune  autre  en  con- 
trouve  fous  des  montagnes  couver-  tinuant  jufqu’à  ce  que  la  terre  foit 
tes  de  pierres  blanches  8c  tendres  toute  tracée.  Dans  une  terre  feche 
comme  de  la  chaux.  Il  y a des  mi-  8cfablonneufe,on  donne  deux  pieds 
nés  de  virf  argent  en  Europe  com-  quatre  pouces  au  plus  de  diftance  ; 
me  en  Efpagne  , en  Italie , en  Hon-  &c  dans  une  terre  plus  fubftantielle, 
grie , 8c  même  en  France.  ces  raies  doivent  avoir  entr’elles 

VIGANCES  , draps  grofliers , plus  de  trois  pieds.  Ces  raies  étant 
fabriqués  en  Languedoc,  qui  fe  faites  , on  creufe  un  rayon  d’un  pied 
vendent  aux  foires  d’Andule  , de  & demi  en  quarré  , & autant  en 
Pézénas  de  Béziers,  8tc.  profondeur,  dont  le  côté  droit  a 

VIGNE  ; arbrifleau  qui  porte  le  pour  borne  à droite  ligne  la  moitié 
raifin  : il  eft  trop  commun  8t  trop  de  la  raie  , le  long  de  laquelle  on 
connu,  pour  qu'il  foit  néceflaire  creufe  le  rayon.  Cela  fait,  on  prend 
d’en  faire  la  defeription.  Nous  nous  deux  croflettes  ou  marcottes;  on 
contenteront  de  dire  quelque  chofe  les  pofe  en  biaifant , l’une  à un  des 
de  la  terre  qui  lui  convient , de  la  coins  du  rayon,  8t  l’autre  à l’au- 
maniere  de  la  planter  , de  la  mul-  tre  ; puis  on  couvre  ces  croffettes  ; 
tiplier,  de  la  tailler  8c  de  la  labou-  on  abbat  dans  le  rayon  la  fuperficie 
rer.  Toutes  fortes  de  terres  font  de  la  terre  voifine , & ce  rayon 
bonnes  pour  la  vigne , mais  elle  eft  étant  rempli  on  en  commence  un 
mieux  dans  les  unes  que  dans  les  autre,  8t  on  continue  ainfi  jufqu’à 
autres;  celle  où  elle  fe  plaît  da-  la  fin.  Cette  maniéré  de  planter 
vantage  elt  une  terre  pitrreufe  ou  s'appelle  planter  à l'angelot.  Celle 
à petits  cailloutages,  lituée  fur  de  la  planter  au  pas  eft  de  tracer 
ur.  coteau,  tourné  au  midi  ou  au  le-  l’alignement,  &t  de  creufer  groflié- 
vant:  il  eft  vrai  qu’elle  n’y  dure  pas  rement  un  trou  profond  de  feize 
fi  long-tems  que  dans  une  terre  un  ou  dix  fept  pouces,  qui  fe  termine  en 
peu  forte  , 8c  qui  a plus  de  corps  ; fe  retrécilfant  dans  le  fond  , 8c  dont 
mais  le  vin  en  eft  bon.  Celui  qui  l’entaille  du  côté  , 8c  le  long  de  la 
croît  dans  les  terrtjs  grafles  8c  humi-  raie  , eft  taillée , avec  art  : on  prend 
des , comme  celle  s propres  à donner  enfuite  une  crofiette  qu’on  met  dans 
du  bled,  n’eft  pus  excellent , quel-  ce  trou  en  biaifant , puis  mettant 
ques  années  chaudes  8c  hâtives  qui  le  pied  defïus,on  abbat  la  terre  de- 
puiffent  furvenir.  Il  ne  faut  guères  dans  : enfuite  on  creufe  un  autre 
élever  des  vignes  fur  des  coteaux  trou,  où  on  plante  une  autre  crof- 
expofés  au  couchant,  quelques  fu-  fette  , de  la  même  maniéré  qu’on 
miers  qu’on  y mette,  parce  que  le  vient  de  dire,  8c  ainfi  du  refte  juf- 
fruit  n’y  nourrit  qu’imparfaitement;  qu’à  la  fin  de  l’allignement.  On  peu» 
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commencer  à planter  la  vigne  au 
mois  de  Novembre  dans  les  terres 
légères  St  fablonneufes;  St  dans  les 
terres  fortes  , on  ne  doit  commen- 
cer qu’à  la  fin  de  Février  , 8c  lorf- 
que  l’eau  des  terres  eft  un  peu  re- 
tirée. 

Pour  avoir  de  bons  plants  enra- 
cinés , il  fuffit  qu’il  paroifle  à cha- 
cun trois  ou  quatre  racines,*  St  pour 
qu’ils  reprennent  heureufement , il 
faut  planter  avec  foin.  On  fe  fert 
plutôt  de  croJJ'ettes  pour  faire  un 
grand  plant  de  vigne  que  de  mar- 
cotte?. Il  y a des  pays  où  ces  crojfet - 
tes  font  appellées  chapon , quand  il 
y a du  bois  de  l’année  précédente  ; 
& poulie  quand  il  n’y  a que  du  bois 
de  l’année. 

Rien  n’eft  plus  aifé  que  de  mar- 
cotter la  vigne  ; pour  y réuflir,  il 
faut  choifir  une  branche  qui  forte 
directement  de  la  fouche , mais 
avant  que  la  vigne  commence  à 
poufler.  On  fait  en  terre  un  trou  de 
treize  à quatorze  pouces  , dans  la- 
quelle on  couche  doucement  cette 
branche  fans  l’éclater,  de  façon  que 
la  plus  grande  partie  étant  enterrée, 
l’extrémité  d’en-haut  en  forte  de 
quatre  ou  cinq  pouces  feulement. 
La  partie  qui  a été  enterrée, efl  celle 
qtti  prend  racine  ; St  lorfqu’on  eft 
sûr  que  cette  marcotte  eft  enraci- 
née , on  la  fépare  de  fa  fouche  , au 
mois  de  Mars  de  l’année  fuivante. 
On  fe  fert  des  marcottes  pour  plan- 
ter ailleurs , St  garnir  quelques  pla- 
ces vuides  : on  marcotte  ordinaire- 
ment les  mufeats , les  chaflelas  St 
autres  raifins  curieux  : on  multiplie 
encore  la  vigne  par  le  moyen  des 
provins , ce  qui  fe  fait  en  couchant 
le  fep  entièrement  dans  une  foflë 
qu’on  fait  au  pied , puis  on  en  choi- 
fit  les  farmens  les  plus  beaux  qu’on 
épluche  bien.  On  les  place  tout  de 
fuite  le  long  du  bord  de  la  folfe  St  ils 
s’alignent  aux  autres  feps.  Cela  fait, 
Sc  tous  ccs  farmens  étant  bien 
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couchés,  on  les  couvre  de  terré  } 
8t  on  îaifle  palier  l’extrémité  envi- 
ron à fin  ou  huit  pouces  de  haut  ; 
c’eft  par  les  bourgeons  qui  y font  , 
qu’on  voit  le  bon  ou  le  mauvais 
fuccès  de  fon  travail.  On  peut  pro- 
vigner  la  vigne  depuis  la  S.  Martin 
jufqu’au  commencement  du  prin- 
tems. 

Rien  n’eft  plus  néceffaire  St  utile 
a la  vigne  que  la  taille , par  la  rai- 
fon  que  fi  on  ne  la  tailloit  pas  « 
le  fruit  qu’elle  produiroit,  n’auroit 
pas  lagroflfeur  ni  la  qualité  de  celui 
dont  la  taille  auroit  été  faite  com- 
me il  faut.  Il  faut  en  examiner  d’a- 
bord le  plus  ou  moins  de  force  , 
afin  de  la  tailler  plus  ou  moins 
courte.  Il  ne  faut  afleoir  la  taille 
que  fur  les  beaux  farmens  qu’elle 
a poufles  , 8t  le  tems  de  le  faire 
eft  le  mois  de  Février  , ou  plûtôt , 
fi  le  tems  le  permet.  La  vigne  doit 
être  taillée  , au  moins  quinze  jours 
avant  qu’elle  commence  à poufler  , 
tant  celle  qu’on  cultive  dans  les 
jardins , que  ceile  qu’on  plante  dans 
la  campagne.  Les  premières , fur- 
tout  , quand  elles  font  fituées  au 
midi , veulent  être  taillées  plûtôt  ; 
il  y a des  vignerons  qui  commen- 
cent à tailler  leurs  vignes  avant 
l’hiver  ; il  y fait  également  bon 
comme  après,*  mais  ils  laiffent  tout 
de  leur  longueur  les  farmens  fur 
lefquels  ils  veulent  afleoir  leurs 
tailles,  fauf,  après  l’hiver,  à les  cou- 
per comme  il  faut , cela  avance  le 
travail.  Quand  on  taille,  on  doit 
laifler  deux  doigts  de  bois  au-deflus 
du  dernier  bourgeoa  , St  faire  en- 
forte  que  l’entaille  foit  du  coté 
oppofé  à ce  bourgeon , de  peur  que 
les  larmes  qui  forfent  de  cette  en- 
taille ne  la  noient.  Toutes  les  me- 
nues branches  qui  croiiïent  fur  un 
fep  n’y  font  qu’apporter  de  la  con- 
fufion,  8t  il  faut  les  retrancher. 
En  taillant  la  vigne , on  doit  ôter 
du  pied  les  feps  de  bois  inutiles  ; 

car 
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bar  quand  le  tronc  eft  bien  nettoyé, 
il  eft  plus  aile  à tailler  que  lorf- 
qu’il  ne  l’eft  pas. 

La  vigne  étant  taillée  St  échalla- 
dée  , on  Congé  à lui  donner  les  la- 
bours qui  lui  conviennent, plus  dans 
les  terres  fortes  que  dans  les  terres 
legeres.  Suivant  l’ufage  du  pays , le 
premier  labour  dans  les  terres  fortes 
fe  donne  depuis  te  xo  Marsjufqu’au 
30  ou  ix  d’ Avril , lorfque  la  terre 
permet  de  le  faire;  St  dans  les  terres 
fabloneufes  8t  pierreufes  ,on  donne 
ce  premier  labour  quinze  jours  plus 
tard.  Le  fécond  labour,  qu'ori  ap- 
pelle biner,  fe  donne  quand  le  beau 
tems  le  permet , avant  que  la  vigne 
foit  en  fleurs, ou  on  attend  qu’elle  en 
fait  tout-à- fait  dehors.  Le  troifîéme 
labour  , qu’on  appelle  rebiner  ou 
tiercer  , ne  fe  donne  que  lorfque  le 
verjus  eft  tout  formé  8c  des  plus 
gros.  Dans  les  vignes  auxquelles  on 
donne  quatre  labours,  il  faut  com- 
mencer plûtot  qu’on  n’a  dit,  à don- 
ner le  premier,  St  fuivre  après, 
félon  que  la  terre  l’exige,  Si  que 
les  mauvaifes  herbes  paroiifent.  Ce 
n’eft  pas  aflez  de  donner  à la  vigne 
le  travail  dont  on  vient  de  parler  , 
il  faut  encore  l’ébourgeonner,  la 
coller,  la  relever,  l’amender  , 8c 
la  rueller.  On  ne  dira  rien  ici  des 
fumiers  qu’il  faut  y mettre  ; les  dif- 
ferens  terroirs  décident  du  fait. 

La  vigne  vierge  eft  ainfi  nom- 
mée , parce  qu’elle  vient  de  Vir- 
ginie en  Amérique La  vi- 

gne , qu’on  appelle  fauvage  , croît 
fans  culture,  aux  bords  des  che- 
mins , 8c  proche  des  haies 

Vigne  porette  eft  une  efpéce  de  poi- 
reau fauvage  qui  croît  dans  les  vi- 
gnes, 8c  qui  la  fait  aufli  nommer 
poireau  de  chien.  Les  payians  la 
mangent  crue  en  falade  , ou  en 
compôte,  8c  pendant  toute  l’an- 
née.   Vigne  blanche.  Voyez 

Couleuvrie. 

Poire  de  vigne } nom  d’une  ef- 

Tom.  III. 
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péce  de  poire.  La  poire  de  vigne 
ou  de  demoifelle  , que  mal-à  pro- 
pos on  nomme  en  quelques  en- 
droits petit  vin  , eft  grife,  rouffâ- 
tre,  ronde  8c  médiocrement  groflé. 
Elle  a la  queue  extrêmement  lon- 
gue , 8c  mûrit  vers  la  mi  OQobre, 
qui  eft  le  tems  que  la  campagne  eft 
la  plus  fréquentée.  Sa  chair  n’eft 
pas  dure;  mais  elle  n’eft  ni  beur- 
rée ni  tendre  , 8c  encore  moins  caf- 
fante.  Elle  fait  une  clafle  particu- 
lière , ayant  une  maniéré  de  chair 
grafle  , gluante  8c  fouvent  pâteufe. 

VIGOGNE,  animal  quadru- 
pède , de  la  figure  d’une  brebis  , 8c 
de  la  grandeur  d’une  chèvre.  C’eft 
dans  les  montagnes  du  Pérou  que 
cet  animal  fe  trouve  le  plus  en 
abondance.  Les  Efpagnols  le  nom- 
ment vienna  , d’où  , fans  doute  , 
nous  avons  fait  le  mot  vigogne.  If 
reflemble  aflez  aux  Itamas  8c  àl’Al- 
pagne  , deux  autres  animaux  de  ces 
contrées.  Outre  les  fervices  que  les 
Efpagnols  du  Pérou  tirent  du  Vi- 
gogne , pour  le  tranfport  , ils  en 
tirent  un  bénéfice  réel  8c  annuel , 
par  la  laine  qu’ils  leur  enlèvent 
chaque  année  , comme  on  fait  en 
Europe  , aux  brebis.  Toute  cette 
laine  s’envoie  en  Efpagne , d’où  elle 
fe  répand  enfuite  dans  les  autres 
états.  Les  Efpagnols  l’emploient 
dans  leurs  manufaftures  d’étoffes  de 
laine  ; mais  en  France , il  eft  défen- 
du d’y  en  faire  entrer  : on  ne  l’em- 
ploie uniquement  que  dans  la  fabri- 
que des  chapeaux,  en  les  mêlant 
avec  des  poils  de  lièvres,  8cc.  Oa 
diftingue  la  laine  de  vigogne  ea 
trois  qualités  différentes,  fçavoir, 
la  fine,  la  carmeline  ou  la  bâtarde, 
8c  le  pelotage  ; cette  derniere  eft 
peu  eftimée  , elle  vient  ordinaire- 
ment en  pelottes. 

VILAIN  ; oifeau  vilain  eft 
celui  qui  ne  fuit  le  gibier  que  pour 
la  cuifine  , qu’on  ne  peut  affaiter  , 
ni  dreffer,  tels  que  font  les  milan* 
Rr 
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8c  les  corbeaux  qui  ne  combattent 
que  les  poulets. 

VILEBREQUIN,  outil  compofé 
de  quatre  pièces,  fçavoir,  de  la  poi- 
gnée, du  fuit  ou  de  la  manivelle  , 
de  la  boëte  8c  de  la  mèche  : on 
t’en  fert  à percer  diverfes  matières 
dures  , comme  le  bois  , la  pierre  , 
le  marbre  , & même  le  fer  ou  le 
cuivre. 

VILLEMARET  , tulipe  violet- 
clair  , peu  de  pourpre , & blanc 
très-vif. 

VIN  , liqueur  qu’on  exprime  du 
raifin  , en  le  mettant  fous  le  pref- 
foir  , après  avoir  foulé  la  vendan- 
ge. On  fait  le  vin  différemment , 
félon  les  climats  8c  les  liqueurs 
qu’on  veut  lui  donner.  Il  y a ma- 
niéré de  bien  faire  le  vin  , comme 
dn  va  le  voir. 

Pour  bien  faire  le  vin  gris  de 
perle  , il  faut  mettre  la  vendange 
mêlée  de  raiffns  noirs  8c  blancs  fur 
le  prefloir , aufli-tôt  qu’elle  eft  cou- 
pée , 8c  enfuite  on  entonne  la  li- 
queur qui  en  fort  : on  en  emplit 
prefque  tout- à fait  les  tonneaux  , 
c’eft-à-dire  , jufqu’à  ce  que  l’on 
puiffe  aifément  toucher  la  liqueur 
avec  le  doigt.  On  a foin  de  le  rem- 
plir un  peu  , de  deux  jours  en  deux 
jours  , afin  de  l’obliger  de  jetter 
promptement  fon  écume  par  le  de- 
hors. . . . Pour  faire  du  vin  clyiret , 
il  faut  le  tirer  de  la  cuve  trois  ou 
quatre  heures  après  que  les  raiffns 
y ont  été  mis  pour  cuver.  11  eft 
propre  à boire  depuis  le  mois  de 
Mars  jufqu’au  LS  ou  10  dé  celui 
d’Août.  Le  vin  rouge  qui  fe  doit 
garder  plus  qup  les  autres^  doit 
aufli  être  fait  différemment  : on  en 
foule  bien  les  raiffns  ; mais  pour 
bien  faire  , en  les  foulant  dans  le 
tonneau  , il  faut  autant  que  l’on 
peut , en  ôter  la  grappe  , tranfpor- 
ter  la  vandange  dans  la  c.uye  , 8c 
l’y  laiifjr  bouillir  Sc  fermenter  ; ce 
bouillonnement  dure  félon  que  les 
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années  plus  ou  moins  chaudes  le 
permettent.  Il  faut  encore  égrapper 
la  vendange  dans  la  cuve  j car  les 
grappes  , dans  la  fermentation  dq 
vin  , ne  peuvent  que  lui  donner  un 
goût  très  - défagréable.  Quand  on 
juge  que  le  vin  a fuffifamment  cuvé, 
on  le  tire  pour  le  porter  dans  les 
tonneaux  , ou  le  jetter  dans  une 
autre  cuve  ; enfuite  on  porte  le 
marc  au  preffoir  pour  en  tirer  le 
vin , 8c  on  l’entonne  après;  cette 
méthode  eft  très  - bonne  , parce 
qu’une  cuvée  de  vin  en  eft  plus 
égale  , foit  en  couleur  , foit  en 
goût.  Ceux  qui  attendent  à tirer  le 
vin  de  la  cuve  , lorfque  le  marc 
commence  à baiffer  tant  foit  peu  , 
ôtent  au  vin  la  plûpart  de  fes  ef- 
prits.  Un  vin  trop  cuvé  eft  toujours 
bon  à garder  , mais  dangereux  à 
boire  trop  tôt.  L’ufage  des  râpés 
eft  très-utile  dans  les  maifons.Voyez 
Rage. 

Il  y a le  vin  8c  le  vin  vieux  , le 
vin  dur  8c  de  garde  , 8c  le  vin  ten- 
dre. On  diftingue  encore  les  vins  , 
par  les  pays  où  ils  viennent. 

Le  meilleur  vin  d’Italie  eft  celui 
qui  croît  au  pied  du  mont  Vefuve  , 
8i  qui  eft  vulgairement  appellé  la~ 
chryma  Chrijli.  Il  eft  d’un  rouge- vif. 
d’une  odeur  agréable,  d’une  faveur 
un  peu  douce  , 8c  il  pafle  aifément 
par  les  urines.  Un  des  plus  renotn- 
me's  après  celui-là  , eft  le  vin  d'Al- 
bano  ; il  y en  a de  rouge  & de 
blanc;  ils  conviennent  l’un  8c  l’au- 
tre aux  perfonnes  faines  8c  aux  in- 
firmes ; ils  facilitent  la  refpiration, 
8c  excitent  les  urines. ....  Le  vifs 
de  Monteftacone  ne  cede  point  à 
celui  d’Albano  , pour  l’excellence 
du  goût.  Le  vin  de  licence,  capi- 
tale d’un  petit  pays  appellé  le  Vit 
centin  , dans  l’état  de  Venife  , eft 
un  vin  innocent  dont  lçs  goutteux 
boivent  fans  en  reffentir  aucune 
incommodité.. -.Les.  vins  qu’on  nous 
envoie  d’Efpague  font  uon-feult- 
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filent  différens  des  autres  , par  la 
qualité  qu’ils  tiennent  du  climat , 
mais  encore  par  la  maniéré  dont  on 
les  fait  ; car  on  met  bouillir  fur  un 
peu  dé  feu  le  fuc  des  railins  dès 
qu’il  a etc  tiré  , puis  on  le  verfe 
dans  des  tonneaux  où  on  le  laide 
fermenter  ; mais  comme  il  a été 
dépouillé  par  le  feu  d’une  partie 
confidérable  de  fon  phlegme  , ce 
qui  empêche  les  fels  de  fe  déve- 
lopper aflez  par  la  fermentation 
pour  divifer  exa&ement  les  parties 
fulfureufes  , il  arrive  que  les  fou- 
fres  n’en  font  qu’à  demi  raréfies  , 
Si  qu’cmbarrafl'ant  les  pointes  des 
fels  , ils  ne  leur  biffent  que  la  li- 
berté de  chatouiller  doucement  la 
langue  , ce  qui  e fl  caufe  que  ces 
fortes  de  vins  ont  une  confiftance 
de  firop  , &i  un  goût  fort  doux; 
mais  l’ufage  fréquent  en  eft  dangé- 
reux  à la  fanté.  Ces  vins  ne  fe  doi- 
vent boire  qu’en  partant,  Si  en  fort 
petite  quantité,  feulement  pour  re- 
médier à certaines  petites  indifpo- 
fitions  d’eftomac  , que  l’ufage  com- 
mun des  vins  ordinaires  eft  quel- 
quefois incapable  de  corriger .... 
L'Allemagne  n’eft  pas  également 
fertile  en  bons  vins , 81  il  n’y  a 
que  la  partie  méridionale  ; 8t  l’on 
croit  même  , en  confultant  la  carte 
méridionale  , que  toute  les  régions 
fîtuées  à plus  de  cinquante-tin  dé- 
grés  d’élévation  du  pôle  , font  fté- 
rilesenbons  vins,  parce  que  dans 
les  lieux  voifinsdu  feptentrion,  l’air 
eft  moins  fubtil  Si  la  terre  moins 
remplie  de  foufre.  Entre  les  vins 
d’Allemagne,  ceux  du  Rhin  Si  de  la 
Mofelle  , tiennent  le  premier  rang. 
Ils  renferment  un  foufre  très-fin,  Si 
un  acide  très-délié  , beaucoup  d’ef- 
pritéth'éré,  une  fuffifante  quantité 
de  phlegme,  Si  beaucoup  de  terre  ; 
ce  qui  les  rend  très-faius...Les  prin- 
cipaux vinxdeFrànce  font  ceux  d’Or- 
• léans,  de  Bourgogne, de  Languedoc . 
de  Provence  , d’Anjou  , de  Poitou  , 
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de  Champagne,  8lc.  Les  vins  d’Or- 
léans font  vineux  St  agréables  ; il* 
n’ont  ni  trop  ni  trop  peu  de  corps  î 
ils  fortifient  l’eftomac  ; mais  ils  por- 
tent à la  tête  , Si  ils  enivrent  aifé- 
ment.  Pour  les  boire  bons  , il  faut 
qu’ils  foient  dans  leur  fécondé  an- 
née. Les  vins  de  Bourgogne  font  la 
plûpart  un  peu  gros,  mais  excel- 
lens.  Ils  ont  , pendant  les  premiers 
mois , quelque  chofe  de  rude,  que 
le  tems  corrige  bientôt  ; ils  font 
très-nourriflant  ; ils  fortifient  l’e£ 
tomac  , 81  portent  peu  à la  tête. 
Les  vins  de  Gafcognc  font  gros  8ç 
couverts, peu  aftringens  néanmoins. 
Ils  ont  du  feu  fans  porter  à la 
tête  , comme  les  vins  d’Orléans. 
Ceüx  de  Grave  , qui  croiflent  au- 
près de  Bourdeaux,  81  qu’on  nom- 
me ainfi  , à caufe  du  gravier  de 
leur  terroir  , font  avec  raifon,  les 
plus  ertimés  du  pays.  Ils  ont  un 
goût  un  peu  dur  ; mais  ce  font  des 
vins  qui  enivrent  moins  que  les 
autres,  8 1 dont  la  principale  qua- 
lité eft  de  fortifier  l’eftomac  81  les 

inteftins Les  vins  d’Anjou  font 

blancs,  doux  & fort  vineux.  Ils  fe 
gardent  aflez  long  tems  , & font 
meilleurs  Un  peu  vieux...  Les  vins 
de  Champagne  {ont  très-délicats  ç 
ce  qui  eft  caufe  qu’ils  ne  portent 
prefque  point  d’eau  , Si  nourriflenc 
peu.  Ils  exhalent  une  odeur  fubtile 
qui  réjouit  le  cerveau.  Leur  goût 
tient  le  milieu  entre  le  doux  &c 
l’auftere.  Ils  montent  aifément  à la 
tête  , Si  caufent  des  fluxions  , quoi- 
qu’ils partent  facilement  par  les 
urines  ; ceux  de  la  côte  d’Aï  font 
les  plus  excetlens. . . . Les  vins  de 
Poitou  ont  de  la  réputation  , Sc 
ils  méritent  d’être  ertimés  par  le 
rapport  qu’ils  ont  avec  les  vins  du 
Rhin  ; mais  ils  font  plus  cruds  . . . 
Les  vins  de  Paris  font  blancs , rou- 
ges , gris , paillets  , tous  chauds  & 
, fecs , portant  peu  l’eau  , Si  aflez 
agréables  au  goût.  Les  vins  de 
Rrij 
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Roanne  flattent  le  goût,  & font  de 
plus  fort  fains , ce  qui  vient  de  leur 
expofition  ; car  ils  croiflent  fur  des 
coteaux,  dont  la  plûpart  regardent 
ou  l’orient,  ou  le  midi  ; ce  qui  ne 
peut  que  les  rendre  excellens  .... 
Les  vins  de  Lyon,  qui  croiflent  le 
long  du  Rhône  , connus  fous  le 
nom  de  vins  de  rivage  , font  vigou- 
reux 8c  exquis.  Ceux  de  Condrieux 
fur  - tout  ne  fçauroient  être  aflcz 
loués  pour  leur  bonté  . . . Les  vins 
de  Frontignan,  de  la  Cioutat  , de 
Canteperdrix,  de  Rivefarde,  font 
comparables  aux  vins  de  Saint  Lau- 
rent 8c  des  Canaries.  Ils  ne  con- 
viennent point  pour  l'ufage  ordi- 
naire , St  ils  ne  font  bons  que  lorf- 
qu’il  s’agit  de  fortifier  un  eflomac 
trop  froid,  ou  de  difliper  quelque 
colique  caufée  par  des  matières 
crues  8tindigeftes.  On  en  ufe  auflï 
par  régal , comme  on  ufe  des  vins 
d’Efpagne.  Ces  vins  contiennent  une 
grande  quantité  de  Tels  , beaucoup 
de  foufre,  St  peu  de  phlegme,  ce  qui 
vient  de  la  façon  qu’on  donne  au 
jraifin  dont  on  les  fait.  On  en  tord 
la  grappe  avant  que  de  la  cueillir  , 
& on  la  laifle  ainfi  quelque  teins 
fe  cuire  à l’ardeur  du  foleil  qui  en- 
leve  une  bonne  partie  de  l’humi- 
dité ; enforte  que  leur  fuc  trop  dé- 
pouillé de  fon  phlegme  , ne  peut 
enfuite  fermenter  entièrement;  d’où 
il  arrive  qu’il  retient  une  dou- 
ceur 8c  une  épaiflëur  à-peu-près 
femblable  à celle  des  vins  d’Efpa- 
gne. Pour  ce  qui  efl  de  l’année  , il 
faut  y avoir  beaucoup  d’égard  , fi 
l’on  veut  juger  fainement  de  la 
qualité  du  vin.  Celui  de  Bcaune  , 
par  exemple  , demande  une  faifon 
tempérée  ; &t  celui  de  Champagne 
veut  une  faifon  bien  chaude.  Le 
premier  efl  fujet  à s’engraifler , 
quand  les  chaleurs  ont  été  gran- 
des, 8c  le  fécond  demeure  verd  , 
après  un  été  médiocre  ; il  en  efl 
de  même  des  autres  vins , mais 
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le  détail  en  feroit  inutile. 

VINAIGRE , vin  qui  s’eft  aigri 
naturellement  , ou  qu’on  a fait 
aigrir  , en  y mêlant  quelques  aci- 
des ou  autres  drogues.  On  fait 
aufli  du  vinaigre  avec  du  cidre  , 
de  la  biere  , du  poiré , 8cc.  on  en 
prépare  avec  différentes  plantes, 
fleurs  ou  fruits,  tels  que  des  fleurs 
de  rofes,  des  fleurs  d’oranges  , des 
fleurs  de  fureau  , de  l’eftragon  , 
8<c.  Le  vinaigre  d’Orléans  efl  le 
plus  eflimé  , fort  à caufe  que  les 
vins  y font  plus  propres,  fort  parce 
que  les  vinaigriers  le  fçavent  mieux 
préparer. 

Le  vinaigre  efl  une  liqueur  acide, 
pénétrante,  volatile  8t  végétale, 
que  l’on  tire  du  vin , au  moyen 
d’une  fécondé  fermentation  : il  efl 
extrêmement  utile  , parce  qu’il  ré- 
fiffe  de  la  maniéré  la  plus  forte  à 
la  putréfaélion  dangereufe,  à la- 
quelle les  fucs  animaux  font  fujets. 
Il  ne  peut  nuire  par  fon  âcrété  , 
à caufe  des  particules  huileufes 
qu’il  contient,  qui  fe  manifeHent 
par  grand  nombre  d’expériences  , 
quoique  cachées  par  l’acide.  Il  efl 
très  - pénétrant;  il  s’inflnue  dans 
toutes  les  parties  du  corps , fî  on 
en  excepte  un  petit  nombre  de 
vaiffeau  ; 8c  venant  à fe  diflribuer 
dans  tout  le  fyflême  vafculeux  , il 
y agit  avec  efficacité,  fur-tout  lorf 
qu’il  efl  aidé  par  la  chaleur  natu- 
relle 8 C le  mouvement  vital.  Il  fe 
mêle  encore  très-proprement  avec 
tous  les  fluides  animaux  , fans  en 
excepter  même  l’huile  , 8c  produit 
par  ce  moyen  , un  grand  nombre 
d’effets  dans  le  corps.  Les  mets  peu- 
vent être  affaifonnés  avec  du  vinai- 
gre , à moins  qu’il  n’y  ait  une  ma- 
ladie d’une  nature  froide.  Le  vi- 
naigre efl  froid  8 1 deflechant;  fes 
parties,  conme  nous  l’avons  dit, 
font  très-déliées  : c’efl  uapuiffant 
diflolvant.  Il  divife  , il  atténue  les 
xnauvaifes  humeurs  dont  l’eftomac 
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eft  embarraffé.  Si  l’on  a pris  en 
aliment  quelque  fubftance  dont  les 
élémens  foient  grofliers , elle  lera 
diffame,  atténuée,  St,  pour  ainfi 
dire  , travaillée  par  l’aétion  du  vi- 
naigre. Il  y a deux  fortes  de  vi- 
naigre , fçavoir  le  rouge  & le 
blanc.  Le  vinaigre  rouge  fe  fait 
avec  le  vin  rouge  , 8c  le  vinaigre 
blanc,  avec  le  vin  blanc.  On  ap- 
pelle aufli  quelquefois  le  vinaigre 
diftillé , vinaigre  blanc.  Le  vinai- 
gre peut  être  encore  nommé  diffé- 
remment, fuivant  les  différentes 
fortes  de  plantes  qu’on  y a fait  in- 
fufer  ; par  exemple  , le  vinaigre 
rofat , le  vinaigre  de  fureau  , le 
vinaigre  d’oeillet , le  vinaigre  d’ef- 
tragon,  St  plufieurs  autres.  Le  vi- 
naigre doit  être  choifi  , en  général, 
d’une  faveur  piquante,  agréable  ,Sc 
iuffifamment  acide  , qui  ait  été  fait 
avec  de  bon  vin  rempli  d’efprits , 8t 
chargé  de  beaucoup  de  tartre.  Le 
vinaigre  eft  aftringent  8t  rafraî- 
chiffant , pourvu  qu’il  foit  pris  en 
une  quantité  modérée.  Il  excite 
l’appétit,  il  aide  à la  digeftion  des 
alimens,  il  appaife  les  ardeurs  de 
la  bile,  il  arrête  quelquefois  le  ho- 
quet 8t  le  vomiffement. 

VINAIGRIER;  celui  qui  fait  ou 
qui  vend  le  vinaigre.  Leur  commu- 
nauté , à Paris , fut  érigée  en  corps 
de  jurande  , dans  le  quatorzième 
fiécle,  fous  le  régne  de  Charles  VI  ; 
St  fes  premiers  ftatuts,  qui  lui  fu- 
rent donnés  par  le  prévôt  de  Paris, 
furent  homologués  St  enrégiflrésau 
châtelet,  par  fentence  du  *8  0£to- 
bre  1394.  Ces  anciens  flatuts  ont 
été  confirmés  par  nombre  de  rois. 

VINEUX  ; nom  d’une  couleur  : 
c’eft  un  rouge  foncé  qui  tire  fur 
celle  du  vin-rofe.  Les  étoffes  de 
laine  , dont  la  couleur  eft  vineufe  , 
font  très-fujettes  à changer,  St  à 
perdre  cette  couleur. 

VINGT,  nombre  pair  qui  eft 
compofé  de  deux  fois  dix , ou  de 
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quatre  fois  cinq,  Sic.  en  chiffre  ara- 
be, il  fe  marque  ainfi  (io);  en  chif- 
fre romain  (XX),  St  en  chiffre 
françois  ou  de  finance  (xx)  ; il  y a 
certaines  provinces  de  France  où 
on  eft  en  ufage  de  fe  fervir  des 
mots  quatre-vingt  St  quatre-vingt- 
dix  , au  lieu  de  ceux  huitante  St 
nonante  ; mais  on  11e  dit  jamais 
deux  vingt  , trois  vingt , &tc. 

VINGTIEME,  partie  d'un  tout 
divifé  en  vingt  parties  égales.  En 
fait  des  fractions  les  vingtièmes  fe 
marquent  ainfi  f's , , Sic. 

VINGTAINE , prononcez  vin- 
taine.  Vingt  chofes  de  la  même  cf- 
pèce  raffemblées.  On  dit  une  ving- 
taine de  louis  , une  vingtaine  d'au- 
nes de  cette  étoffe  , Sic. 

VINGTAINS,  ou  VINTAINS  ; 
nom  qu’on  donne  dans  les  fabri- 
ques d’étoffes  de  laine  de  Provence , 
de  Languedoc  Si  Dauphiné  , aux 
draps  dont  la  chaîne  eft  compofée 
de  vingt  fois  cent  fils , ou  , pour 
mieux  dire  , de  deux  mille  fils.  Il 
y en  a aufli  qu’on  appelle  vingt  deu- 
xains  , vingt-quatrains  , 8lc.  Cela 
dépend  de  l’augmentation  de  deux 
cents  fils  que  l’on  fait  à leur 
chaîne. 

VIOLET  , couleur  qui  a pris 
fon  nom  de  la  reffemblance  qu’elle 
a avec  la  fleur  de  qe  nom.  Le  vio- 
let a plufieurs  gradations , ainfi  que 
les  autres  couleurs  ; on  le  diftin- 
gue  aufli  en  violet  fin  Si  violet 
commun , ou  ordinaire  , ou  faux. 

VIOLETTE,  plante  dont  il  y a 
deux  efpèccs  , la  fimple  S 1 la  dou- 
ble. La  première  pouffe  de  fa  ra- 
cine , beaucoup  de  feuilles  prefque 
rondes,  dentelées,  attachées  à de 
longues  queues.  Il  s’élève  d’en- 
tr’elles  des  pédicules  menus , qui 
foutiennent  chacun  une  petite  fleur 
purpurine  ou  bleue  , tirant  fur  le 
noir , d’une  odeur  douce  , compofée 
de  cinq  feuilles,  dont  l’intérieur, 
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finit  par  une  efpéce  de  retine  ou 
épérontle  calice  eft  divifé  , jufqu’à 
la  bafe  , en  cinq  parties.  Lorfque 
la  fleur  eft  paflee  , il  paroit  une 
coque  qui  s’ouvre  en  trois  quar- 
tiers, & qui  laide  voir  plufieurs 
femences  prefque  rondes  , menues 
& blanchâtres.  Cette  plante  fe  plaît 
dans  les  lieux  ombrageux  ; elle  eft 
très-commune  dans  les  champs  Si 
> le  long  des  haies  , 8c  croît  dans  tou- 
tes fortes  de  terre...  La  violette  dou- 
ble eft  femblable  à la  fimple  , li- 
non que  tantôt  elle  eft  blanche , 
tantôt  rouge  , tantôt  violette  , 8t 
de  plufieurs  autres  couleurs  ; elles 
courent  en  terre  , & talent  l’une 
contre  l’autre  ; elle  veut  du  foleil 
■médiocrement,  unè  terre  bonne  8c 
forte  , 8c  on  doit  l’arrofer  de  tems 
en  tems  : on  la  conferve  mieux  dans 
les  pots  qu’en  pleine  terre  , parce 
qu’en  hiver  on  peut  la  ferrer.  Com- 
me elle  ne  graine  point , on  la  dé- 
tale , 8c  on  en  replante  féparément 
les  taies. 

VIOLETTE  EN  PYRAMIDE, 
ou  Violette  arborée  , plante  à une  ou 
plufieurs  tiges  , qui  depuis  le  pied 
jufqu’à  la  cime  , fe  charge  d’une 
quantité  de  petits  boutons  en  forme 
d’une  longue  pyramide.  Ces  bou- 
tons font  longuets  8c  cannelés  , 8c 
en  s’élargiffant  forment  comme  au- 
tant de  petites  étoiles  bleues , du 
milieu  defquelles  s’élève  un  petjt 
filet  blanchâtre  Ses  fleurs  fentent 
le  ftorax.  On  doit  cftimer  cette 
plante  , parce  qu’elle  eft  quelque- 
fois plus  de  fix  mois  en  fleur.  Elle 
veut  un  foleil  médiocre,  une  bonne 
terre  forte , 8c  il  faut  l’arrofer 
abondamment.  Elle  ne  graine  poi/it, 
dit  Morin  , mais  on  la  multiplie 
par  le  moyen  des  racines  qui  font 
pleines  de  lait.  On  les  rompt  en 
morceaux,  elles  reprennent,  fe  lè- 
vent 8c  portent  des  fleurs Le 

même  Morin  donne  le  nom  de  vio- 
lette vulgaire  à une  anémone  qui , 
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en  fleuriffant  eft  toute  violfttf  $ 
mais  après  elle  devient  pâle  8c  gri- 
fâtre.  Les  Italiens  l’appellent  pa- 
vonajfe  , 8c  les  Flamands  cul-de- 
ta  bac 

Le  nom  de  violette  eft  auffi  donné 
par  la  Ç/uintinie  , à deuxefpéces  de 
pommes.  La  première,  plus  lon- 
gue que  platte  , a le  fond  du  colo- 
ris blanchâtre  , un  peu  tiqueté  aux 
endroits  où  le  foleil  n’a  pas  donné, 
mais  chargé  , ou  plutôt  rayé , 8f 
fouetc  d’une  allez  belle  couleur  dé 
rouge  enfoncé  aux  endroits  qui  en 
font  vus.  La  couleur  de  fa  chair 
eft  fort  blanche,  8c  cette  chair  très- 
fine  8c  délicate  , l’eau  extrêmement 
douce  8c  fucrée  , ne  laiffant  aucun 
marc.  On  commence  d’en  manger, 
dès  qu’on  la  cueille  , jufqu’à  Noël  ; 
elle  ne  paflfe  pas  outre.  La  fécondé 
qu’on  prétend  être  meilleure  que  la 
violette  ordinaire  , 8c  durer  plus 
lqng-tem? , ne  commence  qu’après 
l’autre. 

Le  même  donne  encore  le  nojn 
de  grojje  violette  longue  à une  des 
plus  mauvaifes  efpéces  de  figue. 
Le  nom  de^  violette  hâtive  à une 
efpépe  de  pêche  qui  vient  au  mois 

de  Septembre, immédiatement  après 

les  chevreufes  ; 8c  celui  de  violette 
tardive  , à une  autre  efpéce  de  pê- 
che qui  vient  au  mois  d’Oûo- 
bre.  On  l’appelle  encor e pêche  mar- 
brée. Elle  paffe  toutes  les  autres 
par  fon  goût  agréable  , quand  elle 
eft  bien  mûre  ; il  lui  faut  beaucoup 
de  chaleur.  Elle  vient  un  peu  plus 
graffe  que  la  violette  ordinaire  , $C 
ne  colore  pas  fi  univerfellement 
qu’elle  , d’où  vient  qu’on  lui  donije 
cet  autre  nom  de  marbrée , parce 
que  fouvent  elle  n’eft  en  effet , qqe 
fouettée  d’un  rouge  violet.  Son  dé- 
faut eft  de  ne  pas  bien  mûrir,  8t 
de  crevaffer  par-tout  , quand  la  fjn 
de  l’été  ou  de  l’automne , font  trop 
humides  ou  trop  froids.  Elle  fait 
un  bel  atbre  , 8c  quoiqu’il  n’y  $it 
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ÿa*  de  deux  efpèces  différente*,  ce- 
pendant tel  arbre  a la  fleur  grande, 
St  tel  autre  l’a  petite,  de  même 
que  parmi  les  autres  violettes. 

VIOLIER,  plante  qu’on  appelle 
autrement  Iciicoïum.  Voyez  Giro- 
flier. 

VIORNE  , arbriffeau  fort  flexi- 
ble. Ses  feuilles  font  blanches,  fem- 
blablcs  à celle  de  forme  , toute  fois 
plus  velues  8t  dentelées  à l'entour, 
& croiffent  des  deux  côtés  de  la 
branche  , par  noeuds  St  interval- 
les, &i  ont  un  goût  aftringent.  Sa 
fleur  eft  blanche  , St  faite  en  bou- 
quet, de  laquelle  pendent  certains 
grains  applatis,  comme  des  lentilles, 
qui  font  verds  au  commencement , 
& puis  rouges,  & enfin  noirs.  Ses 
racines  font  prefqu'à  fleur  de  terre; 
& quand  elles  font  pourries  , cui- 
tes St  broyées,  on  en  fait  de  la  glu 
à prendre  les  oifeaux.  Sés  branches 
font  lï  fouples,  qu’on  s’en  fert  à 
lier  des  fagots. 

VIRGINIE;  nom  d’une  tulipe 
qui  eft  panachée  d’incarnadin  fur 
«lu  blanc , avec  des  pièces  détachées 
qui  femblent  des  gouttes  de  fang. 

VIRGOULEUSE  , efpèce  de 
poire  qu’on  mange  en  automne  ; 
c’eft  unepoire  de  figure  allez  longue 
& allez  groffe  , ayant  environ  trois 
ou  quatre  pouces  de  haut  fur  deux 
à trois  de  large.  La  queue  en  eft 
courte , charnue  & penchée,  l’œil 
médiocrement  grand  & un  peu  en- 
foncé , la  peau  lifte  8*  unie  , 8t 
quelquefois  colorée  , & qui , enfin 
de  verte  qu’elle  étoit  fur  l’arbre , 
jaunit  à mefure  qu’elle  approche 
de  fa  maturité  , St  en  mûriftant  de- 
vient tendre  St  fondante  ; enforte 
que  quand  on  la  prend  à propos  , 
elle  fe  trouve  un  de  meilleurs  fruits 
du  monde.  Son  arbre  a par-tout 
une  vigueur  extraordinaire.  Les 
pojres  de  virgoulé  qui  font  à une 
belle  expofition,  y acquièrent  un 
vermillon  admirable. 
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VIPERE,  efpèce  de  ferpentqu» 
fort  vivant  du  ventre  de  fa  mere  , 

8i  non  pas  en  oeuf,  comme  les  au- 
tres cfpèces;  il  eft  long  environ 
comme  le  bras , St  gros  de  deux 
pouces,  quelquefois  un  peu  moins  ; 
mais  il  n’atteint  jamais  la  grandeur 
des  autres  ferpens , quoiqu’il  en 
ait  à peu-près  la  figure  extéricul& 
La  chymie  & la  pharmacie  font 
nombre  de  préparations  avec  la  vt- 
pere,  que  l’on  tire  de  Montpellier  , 
de  Padoue,  8tc.  mais  qu’il  eft  tou- 
jours plus  fûr  de  prendre  chez  un 
apothicaire  honnête  homme. 

VISITE , aûe  de  jurifdiâion  qui 
doivent  faire  les  maîtres  gardes  8c 
jurés  des  corps  des  marchands  & 
des  communautés  des  arts  St  mé- 
tiers. Ces  vifltes  font  de  deux  for- 
tes , les  vifltes  d’obligations  , 8c 
les  vifltes  volontaires.  Les  premiè- 
res font  établies  St  fixées  par  les 
ftatuts , St  il  y eft  attaché  un  droit 
pour  les  jurés  ; les  fécondés  dépen- 
dent de  la  volonté  St  de  l’exaûi- 
ttide  des  maîtres-gardes , St  elles 
fe  font  fans  aucun  droit.  Ces  vifltes 
volontaires , St  fouvent  inattendues, 
obligent  les  maîtres  des  différens 
arts  à être  toujours  fur  leurs  gar- 
des , St  à ne  pas  tranfgrefter  les 
réglemens  de  leur  communauté. 
Dans  ces  deux  fortes  de  vifltes , on 
eft  tenu  de  les  fouffrir  fans  réfif- 
tance  , d’ouvrir  les  portes  des  ma- 
gafins , boutiques  St  atteliers  , 8c 
de  repréfenter  les  poids,  les  mar- 
chandifes,  ouvrages  St  outils  que 
les  maîtres-gardes  veulent  vifiter. 

VITRE , verre  dont  on  garnit 
les  fenêtres  St  portes  des  maifons. 
Voyez  Verre. 

VITRIER , ouvrier  qui  travaille 
8t  emploie  le  verre,  foie  en  conf- 
truifant  despanneaux  avec  du  plomb, 
foit  en  en  garniftant  des  chaftis  à 
carreaux , foit  en  en  faifirnt  des  lan- 
ternes St  autres  ouvrages.  L’art  de 
peindre  le  verre  eft  aufli  du  diftriâ 
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des  vitriers.  Les  ftatuts  des  maîtres 
vitriers  de  Ia  ville  de  Paris  font 
très-anciens  : ils  leur  furent  don- 
nés par  lettres-patentes  de  Louis 
XI  du  14  Juin  14(57,  enregiftrées 
au  Châtelet  le  16  Août  de  la  même 
année.  En  166$,  en  execution  d’un 
Arrêt  du  Parlement  du  1 5 Février, 
ces  anciens  flaturs  furent  réformés  ; 
& les  nouveaux  , qui  furent  dreftés 
fur  l’avis  du  lieutenant  civil  , & 
du  procureur  du  roi  du  châtelet 
du  11  Janvier  1666  , furent  confir- 
més par  lettres-patentes  de  Louis 
XIV  du  î z Février  fuivant,  & en 
regiftrées  au  parlement  le  19  Avril 
de  la  même  année.  Ces  ftatuts  con- 
tiennent XXXV  articles  , dont  les 
II,  III,  IV  Sc  V traitent  des  ap- 
prentifs,  8c  fixent  le  tems  d’ap- 
prentiftage  à quatre  années , 8t 
celui  de  compagnonage  à fix. 

VITRIOL  , fel  minéral  qu’on 
tire  comme  le  falpêtre  , par  lotion, 
par  filtration  , par  évaporation  , 
& par  cryftallilation  d’une  efpèce 
de  marcafiite  appeltée  pyrites  qui 
fe  trouve  dans  nombre  de  mines. 
I!  y a quatre  efpèces  générales  de 
(vitriol,  le  blanc,  leverd,  1 ebleu, 
Sc  le  rouge. 

VIVE,  Fi  va  ou  Draco  marinus  , 
poiftbu  de  mer  à-peu-près  de  la  taille 
& de  la  figure  d'un  maquereau  ; 
mais  elle  a la  peau  plus  unie  , la 
chair  plus  ferme  , St  les  arrêtes  plus 
piquantes  : c’eft  un  des  poifl'ons  les 
plus  fains  St  les  plus  exquis  que 
l'on  ferve  fur  les  tpbles  ; la  chair  en 
eft  tendre  , blanche,  ferme,  courte  , 
friable  , peu  chargée  de  fucs  grof 
fiers  St  d’un  très-bon  goût  ; elle 
fe  digéré  facilement , charge  peu 
l’eftomac  St  nourrit  beaucoup;  elle 
ne  produit  aucuns  mauvais  effets,  à 
moins  qu’on  n’en  ufe  avec  excès  : 
elle  convient  en  tous  tems , à toute 
forte  d’âges  St  de  tempéramens.  Ce 
poifton  eft  armé,  fur  le  dos,  de 
petits  aiguillons  eu  de  petits  os  tran- 
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chans  qui  lui  fervent  de  défenfe 
contre  les  pêcheurs.  S’ils  en  font 
piqués  , la  partie  s’enfle  ; 8t  la  tu- 
meur eft  accompagnée  ordinaire- 
ment d’inflammation , de  douleur 
8t  de  fièvre.  Ces  aiguillons  n’ont 
pas  même  perdu  tout  leur  venin  , 
quand  l’animal  eft  mort  ; 8t  quand, 
parhazard,  les  cuifiniers  en  font 
piqués,  il  leur  arrive  prefque  les 
mêmes  accident,  que  fi  l’animal  eût 
été  vivant;  c’eft  pourquoi  il  eft  or- 
donné par  les  règlement  de  police 
aux  pêcheurs  8t  aux  marchands  de 
poifton  de  les  couper.  La  vive  fe 
mange  ordinairement  rôtie  fur  le 
gril,  fervie  à la  faufte  blanche  , avec 
un  peu  de  verjus  ; elle  eft  fort  fai- 
ne , apprêtée  ainfi  . quelqu’uns  l’ai- 
ment mieux  fritte,  d’autres  au  beur- 
je  roux  ; ce  dernier  apprêt  lui  ôte 
beaucoup  de  fa  bonne  qualité  , le 
beurre  roulü  étant  un  beurre  à 
demi  - brûlé  qui  ne  fçauroit  que 
contrarier  la  digeftion.  On  apprête 
les  vives  en  gras  8t  en  maigre. 

VIVE-PATURE  ; en  terme  de 
coutume  , c’eft  le  tems  de  grainer 
St  de  glander,  ou  bien  le  tems  au- 
quel on  peut  ramafter  le  gland  dans 
les  forêts,  qui  eft  depuis  la  S.  Michel 
jufqu’à  la  S.  André  inclufivement. 

VIVIER , efpèce  de  réfervoir 
dont  on  fe  fert  pour  nourrir  du  poif- 
fon.  Il  eft  bon  qu’il  foit  expofe  au 
foleil.  C’eft  ordinairement  un  grand 
fofte  qu’on  creufe  dans  un  fond  bas, 
& capable  de  recevoir  les  eaux  des 
pluies  qui  y coulent  par  plufieurs 
ru  idéaux.  S’il  y avoit  quelque  fource 
ou  décharge  de  badin  qui  y four- 
nît de  l’eau  , ce  vivier  n’en  vau- 
droit  que  mieux  , Sc  il  ne  feroit  pas 
fi  fujet  à tarir  qu’il  l’eft  bien  fou- 
vent,  principalement  dans  les.an- 
nées  féches.  Il  ne  faut  mettre  dans 
un  vivier  qu’autant  de  poifton  qu’il 
en  peut  nourrir  ; car  lorfqu’il  y en 
a trop,  le  poifton  devient  maigre 
& de  peu  de  valeur.  On  fe  fert  suffi 
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3u  vivier , fi  on  veut,  pour  nourrir 
de  l’empoifToenement , jufqir’à  ce 
qu4on  veuille  en  peupler  quelque 
étang. 

UNIQUE  D’ALBIN  ; nom  d’une 
tulipe  qui  eft , panachée  d'un  beau 
pourpre  violet,  d’un  rouge  écla- 
tant fur  du  beau  blanc. 

UNIQUE  DE  CAEN,  autre 
tulipe  qui  eft  panachée  à grands 
panaches  d'un  rouge  éclatant  fur 
un  beau  blanc. 

UNIQUE  DAUPHIN , c’eft  un 
violet  brun  fur  un  tin  blanc.  Sa 
fleur  eft  petite  , mais  délicate  ; fa 
plante  ne  l’eft  pas  moins , étant  fu- 
jette  à la  pourriture  St  aux  puce- 
rons. Il  ae  lui  faut  laifler  que  trois 
boutons. 

UNIQUE  DE  DELPHES.  Tu- 
lipe qui  eft  d’un  beau  violet  & 
blanc , partagé  par  un  peu  de  rouge. 

UNIQUE  DE  FLANDRES;  nom 
d’un  œillet.  C’eft  un  pourpre  blanc  , 
large  8t  bien  détaché,  élevé  à Lille. 
Sa  plante  eft  afiez  délicate,  difficile 
à prendre  racine , porte  grain,  & ne 
creve  pas,  en  lui  ,laiffant  jufqu’à 
cinq  boutons. 

UNIQUE  IMPERIAL  , ou  RO- 
YAL, œillet  violet  & blanc  , fem- 
blable  au  primo  , large  , tranché  de 
gros  panaches  fur  un  fin  blanc.  Il 
porte  graine  , 8t  ne  fe  feme  pas 
dans  fes  boutons , qui  ne  lui  feront 
pas  ôtés  jufqu’à  cinq. 

UNIQUE  TRIOMPHANT  : 
■œillet  violet  St  blanc , régulière- 
ment tranché,  à grospanaches.il 
fe  trouve  à Lille.  Sa  plante  eft  ro- 
bufte  ; fa  fleur  hâtive  ne  creve  pas , 
en  lui  laiflant  cinq  boutons. 

UNITÉ  : c’eft  le  commencement 
d’un  nombre.  Quelque  nombre  que 
ce  foit  , n’eft  que  l’affemblage  de 
plufieurs  unités. 

VOILE,  terme  de  marine.  Af- 
femblage  de  plufieurs  lés  de  toile 
coufus  enfemble  par  les  lifiercs,  St 
bordés  tout  autour  d’:m  cordage 
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qu’on  nomme  ralingue ',  qu’on  at- 
tache aux  vergues  St  aux  étais  d’un 
vaififeau  pour  le  faire  voguer  par 
le  moyen  du  vent  qui  s’y  engou- 
fre.  . . . Voile , efpèce  d’étamines 
très  - légères  qui  fe  fabriquent  à 
Rheims , St  qui  fervent  à faire  des 

voiles  de  religieufe Voiles  , 

nom  qu’on  donne  en  Lorraine  aux 
trains  des  planches  quifefeient  dans 
les  montagnes  de  Vofge  , 8t  qu’on 
conduit  fur  la  Mofelle  jufqu’à  Nanci 
ou  à Metz. 

VOITURE , machine  qui  fert  à 
voiturer  St  tranfporter  les  perfon- 
nes , leurs  hardes  , les  marchan- 
dées , 8tc.  qu’on  veut  envoyer  d’un 
lieu  dans  un  autre.  Il  y a des  voi- 
tures publiques,  il  y en  a de  par- 
ticulières ; il  y a des  voitures  par 
eau  , St  d’autres  par  terre. 

VOITURIER  : c’eft , en  général, 
celui  qui  fe  charge  de  tranfporter 
d’un  lieu  en  un  autre  les  perfon- 
nes,  les  marchandifes , Stc. 

VOL.  Le  roi  a des  vols  pour  le 
héron,  pour  le  milan  royal,  pour 
le  milan  noir , pour  bufes  , pour 
faux  perdreaux,  cercelles  , hiboux  , 
corbeaux,  choucars,  courlis , can- 
nepétiercs  , St  pour  les  champs  8t 
les  lièvres.  Il  y a des  éperviers  pour 
les  merles  St  les  perdrix,  St  des 
cormorans  pour  voler  fur  les  riviè- 
res. On  dit  le  vol  pour  les  gros, 
celui  qui  fe  fait  fur  les  oifeaux  de 
fort  St  de  cuifine  oies  grues,  8tC.  Il 
y a des  officiers  pour  chaque  vol.  Le 
vol  du  milan  , comme  on  l’a  dit , 
fe  fait  avec  quatre  oifeaux  : on  lui 
donne  premièrement  un  facret,puis 
on  jette  deux  facrcts , St  enfin  un 
gerfaut.  Au  vol  du  héron  , on  ne 
s’en  fert  que  de  trois.  Le  premier 
fe  nomme  haujfe-pied  , qui  le  va 
chatouiller  , St  le  fait  hauficr  ; le 
fécond  qu’on  jette  en  fecours , s’ap- 
pelle tombijfeur  , St  le  troifieme 
s’appelle  teneur -,  qui  eft  pour  l’or- 
ditiaire  un  gerfaut . • < Vol  fe  dit  de 
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la  maniéré  de  voler  fur  le  gibîer:  on  VOYE  ou  VOIE  , fe  dit  ordi- 
appelle  voler  à la  toife , lorfque  nairement  d’une  certaine  quan- 
l’-oifeau  part  du  poing  à tire  d’aîle  , tité  de  tnarchandifes  qui  peuvent 
pourfuivant  la  perdrix  au  courir  fe  tranfporter  fur  une  même  voi- 
qu’elle  fait  de  terre.  ture.  On  dit  , une  voie  de  bois  , 

VOLAILLE  , terme  collectif,  une  voie  de  plâtre  , fkc. . . A Paris , 
qui  fe  dit  des  oifeaux  domeftiques  la  voie  de  bois  à brûler  eft  com- 
qu’on  nourrit  dans  une  baffe-cour  , pofée  d’une  demi  - corde  de  bois  t 
comme  dindons,  poulets  , poules,  mefurée  dans  une  membrure  qui 
chapons , Sic.  V oyej  ce  que  nous  doit  avoir  quatre  pieds  de  tous 
avons  dit  de  chacun  à leur  article  fens  ....  La  voie  de  charbon  de 
particulier.  terre  contient  quatre-vingt-dix 

VOLIERE  ; petit  colombier  , boiffeaux La  voie  de  plâtre 

où  l’on  nourrit  des  pigeons  dotnef-  doit  être  de  vingt-quatre  boiffeaux 
tiques  avec  du  grain  , qui  ne  vont  mefurés  ras  ... . Voie  , fe  dit  quel- 
point  à la  campagne.  Les  pigeon-  quefois  dans  le  commerce  de  la 
neaux  de  volierp  font  plus  eftimés  banque,  pour  défigner  la  place  par 
que  les  fuyards.  où  l’on  fait  remife.  On  dit  en  ce 

VOLUBILIS;  forte  de  plante  fens  : Je  vous  remettrai  ce  que  je 
qui  pouffe  une  tige  fort  haute  , vous  dois  par  la  voie  de  Hambourg. 
qui  monte  le  long  de  tout  ce  qui  Vous  pourrez  me  faire  remife  par 
eft  proche  d’elle,  & qui  s’entor-  la  voie  de  Livourne , &c.  Voie  de 
tille.  Elle  porte  une  fleur  pour-  chardon  , terme  de  manufa&ure  de 
prée  & de  couleur  violette.  Le  vo-  lainage.  Donner  une  voie  de  char- 
lubilis  pourpré  fleurit  en  Septem-  don  à une  étoffe  de  laine  , c’eft 
bre.  Le  volubilis  eft  un  nom  gêné-  en  tirer  la  laine  fuperficiellement 
rique  , 8c  on  appelle  ainfi  toutes  avec  le  chardon. . . . Voie  de  calen - 
fortes  de  plantes  dont  la  tige  monte  dre  ; donner  une  voie  de  calandre 
le  long  de  tout  ce  qui  eft  proche  aune  étoffe,  c’eft  la  paffer  huit 
, d’elle,  & qui  s’entortille.  fois  de  fuite  fous  la  calandre. 

VOUEDE  , plante  qui  fert  aux  VRILLES,  terme  de  jardina- 
tfiotures  ; c’eft  une  efpèce  de  paftel  ge.  On  appelle  vrilles  certains 
qui  croît  en  Normandie,  mais  qui  liens  que  la  nature  a donnés  aux 
a beaucoup  moins  de  force  que  le  branches  de  la  vigne  pour  s’accro- 
paftel  de  Languedoc  , 8c  qui  eft  aufli  cher  à tout  ce  qui  fe  trouve  dans 
foible  , comme  le  marouchin  ou  la  fon  voiflnage  , afin  que  chaque 
derniere  cueillette  de  bon  paftel.  branche  puiffe  porter  le  fardeau  de 
Il  faut  mêler  de  l’indigo  ou  du  bon  fon  raifin  , fans  quoi  elle  fe  déta- 
paftel  avec  la  vouéde  , pour  faire  cheroit  aifément  de  fon  courfon. 
de  bonnes  teintures.  On  les  feme  URINE  ; excrément  liquide  des 
dans  les  bonnes  terres  autour  de  animaux , mais  qui  fe  dit  plus  par- 
Caen;  8c  quand  il  eft  en  maturité  , ticuliérement  de  celle  de  l’homme, 
on  froiflé  les  feuilles  dans  de  L'urine  eft  du  nombre  des  drogues 
grands  moulins  faits  exprès  ; on  en  non  colorantes  ;fon  principal  ufage, 
fait  des  pelotes  qu’on  fait,  fécher  dans  la  teinture  , eft  d’aider  à faire 
à l’ombre,  pour  teindre  en  bleu  fermenter  & échauffer  le  paftel.  Oit 
foncé , qui  doit  aufli  précéder  le  l’emploie  aufli  au  lieu  de  chaujt 
beau  noir.  Ce  trafic  a beaucoup  dans  les  cuves,  de  bleu.  On  dé- 
diminué depuis  l’ufage  de  l’indigo  , graiffe  quelquefois  avec  l’urine 
dont  il  faut  moins.  la  laine  & tous  les  ouvrages  qui 
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*n  font  faits  ; mais  l’on  prétend 
.que  ce  dégraiflage  eft  fort  mau- 
vais , St  qu'on  dcvroit  préférer  le 
favon  ou  la  terre  bien  préparée. 

US  RT  COUTUMES  de  la 
pier  ; maximes  , loi»  ou  ufages 
qui  fervent  comme  de  bafe  à la 
jurifdiétion  maritime. 

USAGES,  au  pluriel  fc  dit  des 
bois , des  pâturages , des  broflail- 
les,  des  terres  vaines  8t  vagues 
qui  appartiennent  à des  commu- 
nautés, où  chaqup  particulier  peur 
mener  fes  beftiaux,  ou  prendre  du 
bois  pour  fon  ufage. 

USAGER , qui  a droit  d’ufage 
dans  des  bois , dans  des  pâtures. 
Les  ufagers  ruinent  les  forêts.  Il 
faut  avoir  des  gardes-bois  pour  les 
défendre  des  entreprifes  , St  des 
dégâts  que  font  les  ufagers. 

USANCE;  terme  déterminé 
pour  le  payement  des  lettres  de 
change,  fuivant  l’ufage  des  places 
fur  lefquelles  elles  font  tirées.  La 
connoiflance  jufte  des  jours  ou  des 
mois,  dont  les  ufances  font  comp- 
tées dans  chaque  place , ainfi  que 
celle  des  jours  de  faveur  ou  de 
grâce  qu’on  y a,  font  tiès-effen- 
r ie lies  à toutes  les  perfonnes  qui 
font  le  commerce  de  la  banque , 1 0 
aux  tireurs  pour  faire  le  fonds  de 
leur  traite , i°  à ceux  qui  les  doi- 
vent payer  , }°  à ceux  qui  en  doi- 
vent recevoir  le  payement , 40  aux 
tireurs  St  endofleurs  , pour  fçavoir, 
dans  le  cas  de  rembourfement  fi  les 
protêts  ont  etc  faits  dans  les  tems , 
St  fuivant  l’ufage  de  chaque  place... 
Ufance , terme  d’eaux  St  forêts  , 
qui  lignifie  l’exploitation  de  la  cou- 
pe d’  une  vente  adjugée  aux  mar- 
chands. 

USER  ; on  appelle  une  terre 
ufée  , une  terre  devenue  ftérile  pour 
avoir  rapporté  trop  long-tems  fans 
repos  , fans  amendement. .'. . Ufee  ; 
vente  ufée  , en  terme  de  forêt , 
«’elt  celle  dont  le  tems  eft  paiïé  , 
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Iprfque  l’adjudicataire  doit  pvoir 
coupé  St  enlevé  le  bois  qui  lui  a 
été  vendu. 

U S p R une  cuve  de  teinture. 
C’eften  tirer  toutes  les  nuances  eu 
dégradations  de  couleurs  qu’elle 
peut  fournir.  Le  chef-d'œuvre  des 
maîtres  teinturiers  en  foie  , lair.q 
St  fil , conlifte  à afleoir  une  cuve 
d’Inde  , St  à la  bien  ufer  St  tirer. 

USNÉE  ; efpèce  de  mouffe  qui 
croît  fur  le  cèdre  St  le  chêne  , 8t 
qui  entre  dans  la  compofition  des 
poudres  de  Chypre , de  franchi- 
pane  8t  autres  poudres  de  fenteurs. 
Voyez  MoujJ'e  d'arbre. 

USTENSILE  DE  LABOURA- 
GE , font  la  charrue  , charrettes  , 
tomberaux  , haquet  , calfemotte  , 
herfe,  civières, brouettes,  rateaux, 
fourches , tirefiens , échardonnoirs , 
farcloirs  , houes  , pics , pelles  , 
bcches,  pioches,  piochons , échel- 
les , croifians  , fléaux  , vans  , cri- 
bles , faulx  , faucilles  , coignécs  , 
haches,  ferpes,  marteaux,  mail- 
lets, tenailles  £t  feies  , villebre- 
quins,  tariere  , vrilles,  lévriers, 
broie  pour  broyer  le  chanvre  , fé- 
rans  pour  le  peigner , ^tc.  On  parle 
en  leur  lieu  de  tous  ces  uftenfi'es. 

USTENSILES  DE  JARDINA- 
GE. Pour  les  ouvrages  du  jardina- 
ge, il  faut  auflides  charrettes  à fu- 
mier, des  tombereaux,  brouettes, 
civières,  fourches  à dents  de  fer  St 
de  bois,  pelles,  bêches  , pics,  pio- 
ches, piochons  £t  hottes  , des  feies 
St  maillets , des  échalats  ou  lattes 
8t  ofiers  pour  les  treillages  d’ef- 
palicrs , cabinets  St  berceaux,  des 
ferpes  8t  planes  pour  les  coupef 
St  polir,  Sic.  des  échelles  de  tou- 
tes fortes,  fimples  , doubles , St  à 
trois  pieds  , des  jallons  ou  bâtons 
bien  droits  qu’on  fiche  en  terre  , 
pour  prendre  les  alignemcns  des 
allées  St  compartitnens  d’un  jar- 
din , St  pour  ftrvir  auffi  de  jauge  , 
pour  mefurer  ou  égaler  les  Uaa- 
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XARAFFES  ; efpèce  de  chan-  gucnr  une  pièce  faufie  entre  mille , 
geurs  répandus  dans  toutes  fans  les  pefer  , fans  fe  fervir  de  la 
les  villes  de  commerce  de  la  côte  pierre  de  touche  , Si  même  fans  la 
de  Malabar,  qui,  pour  un  petit-fonner.  On  peut  d’autant  plus  fe  fier 
profit  qu’on  leur  donne  , exami-  à leur  rapport,  qu’ils  font  obligés 
nent  les  efpèces  d’argent,  fur-tout  de  garantir  les  pièces  qu’ils  ont  vi- 
les pardaos  xérafins  qui  ont  cours  fitées.  Il  y a auflî  des  xaraffes  au 
dans  le  négoce  Si  dont  la  plûpart  Caire  , à Confiantinople  Si  autres 
font  fauftcs  ou  altérées.  Ces  chan-  villes  de  commerce  de  l’empire 
geurs  font  fi  habiles , qu’ils  diftin-  Ottoman. 
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YE  U X de  cheval.  Les  chevaux  bol  commun  en  poudre , délayé 
peuvent  avoir  des  maux  aux  dans  du  vinaigre  Si  deux  blancs 
yeux  , foit  par  maladie  ou  par  quel-  d’œufs  qu’on  applique  autour  de 
qu’autre  accident;  fi  c’eft  par  flu-  l’œil,  de  la  largeur  d’un  demi-pied 
xion  , c’eft  une  inflammation  qui  & qu’on  réitéré  foir  Si  matin.  Si 
furvient  à cette  partie  St  qu’on  con-  la  fluxion  étoit  fi  forte  Scie  mal 
noît  en  ce  que  les  yeux  pleurent , fi  grand  , que  ce  remède  n’opéràt 
qu’ils  font  chauds,  rouges  Sien-  rien,  on  prendroit  quatre  poignées 
fiés.  Il  faut  , comme  à tous  autres  de  lierre  terreftre  qu’on  pile  dans  uti 
maux  qui  y peuvent  furvenir  , mortier  ; on  fait  durcir  fix  œufs , 
commencer  par  ôter  l’avoine  au  on  en  pile  le  blanc  avec  le  lierre  : 
cheval  malade,  8c  lui  donner  du  on  y ajoûte  demi  - feptier  devin 
fon  mouillé;  ne  le  point  faire  tra-  blanc,  fort  clair  & la  moitié  de  moins 
vailler,  Si  ne  le  pas  tenir  dans  une  d’eau. rofe  ; du  fucre  candi  8t-  de 
écurie  trop  chaude  ; le  grand  froid  la  couperofe  blanche,  de  chacun 
y eft  aufiicontraire.il  ne  faut  point  une  once  Si  demie  : on  met  le  tout 
lui  tirer  de  fang  : ce  feroit  lui  faire  en  poudre  dans  ce  mortier,  on  le 
perdre  les  yeux  , mais  lui  barrer  les  mêle  bien,  on  le  foupoudre  d’un 
veines  au  larmier , aux  deux  yeux  , once  de  fel  menu,  on  le  lave  enftiite, 
s’ils  font  malades  ; lui  donner  en-  on  pafie  le  tout  dans  un  linge  ou 
fuite  tous  les  jours  une  once  de  dans  une  chaufleà  hippocras  , & on 
cryftal  minéral  dans  du  fon  : fi  ce  en  ramafte  l’eau  que  l’on  met  dans 
remède  affoiblifioit  trop  l’eftomach  une  phiole  , pour  s’en  fervir  tous 
du  cheval,  8c  l’empêchoit  de  man-  les  jours,  foir  8l  matin,  pour  met- 
ger,  on  lui  donneroit  du  foie  d'an-  tre  dansl’œil  du  cheval.  Les  eaux  de 
timoine  , jufqu’à  ce  qu’il  fût  remis  plantain  , de  fenouil , d’euphraife  , 
en  appétit,  8t  après  on  recommen-  de  rue,  de  rofe,  d’éclaire  , de 
ceroit  l’ufage  du  cryftal  minéral , queue  de  rofe  & de  chèvrefeuille 
jufqu’à  ce  qu’il  fût  tout-à-fait  guéri,  font  meilleures  pour  les  fluxions  fut 
Si  l’œil  du  cheval  eft  rouge  , en-  les  yeux  , fi  on  y met  infufer  du 
fié,  chaud  8c  fermé,  on  met  un  vitriol  blanc.  Le  plantain  Si  l’éclaire 
reftrinftif  tout  autour,  pour  arrêter  concaftès  & appliqués  fur  l'œil  ma- 
le cours  des  humeurs , fait  avec  du  lade  , difiipent  la  chaleur  caillée 
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aux  yeux  par  une  inflammation. 
Voyez  d’ailieurs  , fur  les  maladies 
des  yeux  du  cheval , le  Parfait  Ma- 
réchal ; V Ecole  de  la  Cavalerie , de 
la  Garéniere. 

YEUX  de  veaux  en  cuifine  : 
pour  les  fervir  en  hors  - d’oeuvre  , 
on  en  ôte  ce  qui  eft  mauvais  : on 
les  fait  blanchir  & cuire  fur  la 
braife,  avec  vin  blanc,  bouillon, 
bouquet  garni , fel , poivre  : quand 
ils  font  cuits  ; on  peut  les  déguifer 
de  différentes  façons.  Si  on  les  met 
à la  fainte-ménehould , on  les  pa- 
ne , on  les  fait  griller,  &c  on  fert 
defîbus  une  fauffe  à la  provençale. 
Etant  cuits  à la  braife  , ils  fe  fer- 
vent avec  différens  ragoûts,  comme 
concombres  , petits  oignons  Sc  un 
falpicon. 

YEUX:  ce  qu’on  appelle  yeux, 
en  fait  d arbres , chez  les  jardiniers,' 
font  de  petits  endroits  noueux  8t  un 
peu  plus  élevés  que  le  relie  de  l’c- 
corce  : c’eft  à ces  petits  endroits  que 
les  feuilles  s attachent  , comme  on 
les  y voit  pendant  l’été. 

YEUSE,  autrement,  chêne  verd, 
dont  le  charbon  n’entête  point. 
Voyez  Chêne. 

YPREAU  ou  YPERAU;  efpèce 
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«forme  à larges  feuilles , qui  premî 
fon  nom  de  la  ville  d’Ypres  en 
Flandres,  d’où  il  nous  a été  apporté. 
Voyez  Orme. 

V VOIRE  ; nom  qu’on  donne 
aux  défenfes  de  l’éléphant , lorf- 
qu’elles  font  en  morceaux  ou  fabri- 
quées en  différentes  fortes  , d’ou- 
vrages par  les  tablettiers,  tourneurs 
8c  autres  ; & lorfqu’elles  font  en- 
tières , on  les  appelle  morfil.  Outre 
la  grande  confommation  d 'yvoiri 
qui  fe  fait  dans  les  ouvrages  de 
tour  8t  de  tabatières , on  en  fait 
aufîi  ufage  dans  la  médecine,  foit 
en  en  tirant  un  efprit  St  un  fel  vola- 
til, foit  enfin  en  le  calcinant  pour 
en  faire  lé  fpode.  L'ivoire  qu’on 
brûle  St  qu’on  réduit  en  poudre 
noire  très-fubtile , c’eft  ce  qu’on 
appelle  noir  d’yvoire , qui  eft  encore 
beaucoup  en  ufage  parmi  les  pein- 
tres. Toute  la  côte  d’Afrique  four- 
nit quantité  d’yvoire  ou  de  morfil  ; ' 
St  les  lieux  de  l’Afie  où  il  y en  a 
davantage  , font  l’ifle  de  Ceylan,  le 
royaume  d'Açhin  , de  Pégu,  dè 
Siam,  8t  d’Aracan  : celui  de  Cey- 
lar  eft  le  plus  eftirfté  , parce  qu’on 
prétend  qu'il  ne  jaunit  jamais. 


i-  ZAC  Z F.  R 


Z A C I N T H E ; plante  dont  fa  racine  eft  longue  , garnie  de 
les  feuilles  font  fcmblables  à beaucoup  de  fibres.  Cette  plante 
celles  de  la  chicorée  fauvage , qui  eft  excellente  pour  emporter  les 
pouffe  des  tiges  à la  hauteur  d’en-  verrues , foit  qu’on  en  mange  les 
viron  un  pied  & demi;  fes  fleurs  feuilles  en  falade,  ou  «ju’on  frotte 
naiffent  au  fbmmet  des  branches,  les  verrues  de  leurs  fucs. 
par  bouquets  à demi  fleurons  jaunes,  iEDOAIRE  ; racine  médicî- 
foutenus  par  un  calice  compofé  de  nale,  fudorifiqtie  , excellente  pour 
quelques  feuilles  en  écailles.  Lorf-  l’eftomach  & contre  les  vers.  Elle 
que  fâ  fleur  eft  paffée , le  calice  vient  de  l’ifle  de  Ceylan. 
prend  la  forme  d'une  rofette  rele-  ZEILANE  ; nom  que  Morin 
vée  en  côtes  de  mejtons  i,  chaque  donne  à une  tulipe  qui  a de  grands 
côte  eft  une  capfult’q'iÿ  fenfqrme  panaches  , violet  d’évêque,  bordées 
une  femence  garnie  '«Fuite  aigrette;  couleur  de  feu  fur  un  beau  blatte. 
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ZÉRO  ; chiffre  qui  fe  marque  cuivre , fait  le  leton. 
ainfi  ( o ).  Seul  , il  n'eft  d’aucune  On  fe  ferl  du  {ing  pour  blan- 
valeur  ; mais  pofé  après  un  chiffre , chir  St  purifier  l’étain  à-peu-près 
il  le  fait  valoir  autant  de  dixaines  comme  on  emploie  le  plomb  pour 
qu’il  étoit  compofé  d’unités.  Ainfi  purifier  l’or  , l’argent  St  le  cuivre. 

S pofé  devant  un  \éro , vaut  cinq  On  metune  livrede  fingfurfixcents 
dizaines  ou  50,  Stc.  Deux  jéros  livres  d’étain.  Les  fondeurs  8c  les 
placés  devant  un  chiffre,  valent  au-  faifeurs  de  foudure  en  ufent  aufii 
tant  de  centaines  ; ainfi  $oo  veut  mêlée  avec  la  terra  mérita.  Il 
dire  trois  cents  : trois  \éros  don-  donne  au  cuivre  une  couleur  d’or 
nentla  valeur  des  mille , ainfi  1000  affez  brillante,  mais  qui  ne  dure 
donnent  la  valeur  de  deux  mille  : pas.  Il  faut  choifir  le  \ing  blanc  , 
quatre  \êros  donnent  la  valeur  des  en  belles  écailles  difficiles  àcafTer  , 
dixaines  de  raille;  cinq,  des  centai- point  aigre,  & s’il  fe  peut,  en 
nés  de  mille;  St fix,  des  millions.  petites  barres  ou  lingots  , fur  lef- 
ZIBELINE.  Voyez  Martre.  quels  il  paroiffe  comme  des  efpèces 
ZIG-ZAG.  ALLÉE  DE  ZIG-  d’étoiles. 

ZAG,  eft  une  allée  rempante  St  ZINGI  ; fruit  des  Indes  orien- 
fujette  aux  ravines , qui , à caufe  taies  , qui  a la  forme  d’une  étoile  ; 
de  cela , eft  traverfée  d’efpace  en  il  a l’odeur  8t  le  goût  pareils  à 
efpace  par  des  plates-bandes  de  ga-  ceux  de  l’anis,  ce  qui  fait  qu'en 
zon  , en  manière  de  chevrons  bri-  Europe  on  l’appelle  anis  des  Indes. 
fés,  ou  de  ïig-fags,  de  point  d'Hon-  Les  Orientaux  fe  ferveilt  de  ce 
grie  , pour  retenir  le  fable.  On  ap-  fruit  pour  préparer  leur  thé  St 
pelle  auffi  allée  en  fig-jug , une  al-  leur  forbet. 
lée  dans  un  bofquet  ou  labyrinthe  , ZOROCHE  ; efpèce  de  minerai 
qui  eft  formée  par  divers  retours  d’argent, affez  femblab'e  au  gypfe. 
d’ange,  pour  la  rendrè  plus  foli-  C’eft  la  moindre  de  toutes  les  pier- 
taire , 8t  en  cacher  l’iflfue.  res  métalliques  qui  fe  tirent  des 

ZINC;  fubftance  métallique,  mines  du  Potefi  , St  celle  de  la- 
fulphureufe  , pefante  , de  couleur  quelle  on  tire  le  moins  d’argent, 
de  plomb  , fufible,  un  peu  duftik  , ZURANDALE  ; nom  que  don- 
difficile  à rompre , inflammable  St  ne  Morin  à une  tulipe.  La  yn- 
volatile.  Le  \ing  fe  retire  d’une  randale  commune  a fes  panaches 
mine  de  plomb  de  Goflar , qui  fe  rouges,  diftinftement  féparées d’a- 
fond  très  - difficilement  , quoi-  vec  du  blanc  fur  lequel  elles  s’éten- 
qu’eüe  ne  paroiffe  à la  vue  ni  pier-  dent.  La  \urandale  reftiftée  eft  rou- 
reufe  ni  ftérile  , mais  brillante  8t  ge-clair,  St  beau  de  blanc,  non 
nette.  Outre  le  fi ng,  on  en  tire  du  d’entrée.  La  furandale  de  Go«  eft 
plomb  St  une  efpèce  de  cadmie  de  colombin  St  blanc, 
fournaifc , qui  étant  fondue  avec  le 
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